Szparagi

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

Odwiedzono: 1240 razy.

Szparagi im swiezsze tym lepsze, Swiezos¢ ich poznaje sie po biatosci czubkoéw. Szparagi oskroba¢ z wtokien,
poucina¢ u dotu todygi, jezeli sg zbyt dtugie i tykowate, powigza¢ mate peczkii wtozyé w rondel w gotujaca wode, do
ktérej dorzuci¢ mozna cokolwiek cukru i tyzke masta. Soli¢ dopiero na dogotowaniu. Nie musza by¢ zanadto
ugotowane, bo tracg smak. Skoro majg dosy¢ , wtenczas wyjaé je na talerz, niech dobrze z wody ociekna,

odwigzac nitki, utozy¢ na potmisku gtéwkami do srodka, obla¢ mastem zarumienionym z butkg lub polaé sosem
nastepujacym: utrze¢ masta, wbi¢ 3 zéttka, 1 tyzke maki i podbi¢ smakiem z szparagéw. Mozna dodaé troche kwiatu
muszkatotowego.
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