Narogi

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1672 razy.

Wyjac¢ krew z sarny z catymi wnetrznosciami tj. watrébke, ptuca i serce, obla¢ troche octem, zeby krew, sptukac ,
nastepnie wymy¢ je czysto, zastawi¢ w zimnej zasolonej wodzie, doda¢ wioszczyzny i gotowa¢ do miekkosci.
Watrébke osobno gotowac i tylko troche rosotu z niej dobra¢ , by sos nie byt gorzki i pokrajaé wszystko w duze
plastry. Zasmazy¢ maki z mastem tak zeby sos byt bardzo gesty, rozprowadzi¢ rosotem, mieszajac dobrze, zeby

nie byto grupek, wla¢ octu z krwig, osoli¢ , wiozy¢ troche cukru, ttuczonego korzenia goz dzikéw i zagotowaé razem;
nastepnie wtozy¢ w sos narogi, znow podgotowac , wytozy¢é na pétmisek i obtozy¢ ciastkami maslanymi.
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