Wegorz z sosem musztardowym

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

Odwiedzono: 1064 razy.

Poniewaz wegorz silnie sie broni przy $cigganiu skory, przeto dla ogtuszenia chwyta go sie scierkg za gtowe i silnie
uderza o stét ogonem, potem naciera dobrze sola, nacina skére okoto gtowy, wiesza za nig na haku i ocigga

skore palcami az do ogona. Tak oprawionego kraje sie w dzwonka i soli na 2 godziny, potem obciera sie

dzwonka z wilgoci serwetg, macza w rozbitym jajku i tartej przesianej butce, i smazy na klarowanym masle.

Skoro usmazony, polewa go sie sosem musztardowym.

Nades[alli(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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