Tartuchy

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

Odwiedzono: 1608 razy.

Zastawi¢ pot garnka wody, niech sie zagotuje, potem wsypa¢ 1/2 kilo maki tatarczanej, zrobi¢ w srodku w mace
dziure kohcem od warzachwi i niech sie tak wolno 10 minut gotuje; nastepnie odcedzi¢ wode, zostawiajac jej
cokolwiek, zeby maka wszystka dobrze z woda sie utarta, lecz nie uformowata sie jedna bryta. Lepiej zawsze

odla¢ wiecej wody, a jezeli sie uwaza, ze za suche, wtenczas mozna wody dola¢ , osoli¢ zaraz i utrze¢ dobrze w
garnku, lecz musza sie juz w garnku dobrze rozdziela¢ . Zasmazy¢ w rondelku swiezej stoniny 10 deka z drobno
krajang cebulkg, wrzuci¢ w nig tartuchy, mieszajac tyzka blaszang, dopdki na ogniu zupetnie sie nie rozsypia, tak jak
kaszka zacierana jajem. Mieszajac i przerzynajac je ciagle tyzka, smazy¢ jeszcze, potem wysypac¢ na potmisek i
wydaé zaraz gorgce.
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