Perduty w szarym lub biatym sosie
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1365 razy.

ZagotowaC wode z solg i paru tyzkami octu w ptaskim rondelku, bi¢ jajka i wpuszczaé ostroznie ze skorupek do
wody; skoro biatko po wierzchu sie zetnie, wyjmowac je ostroznie tyzka durszlakowag na pétmisek. Jezeli ich ma by¢
wiecej, drugi raz wbi¢ i gotowaé . Poprzednio przygotowac taki sos do nich: zasmazy¢é masta z maka, rozprowadzic¢
smakiem wygotowanym z wtoszczyzny tak, aby sos byt zawiesisty, wla¢ troche octu lub krajanej w talerzyki

cytryny, wsypac¢ troche pieprzu, cukru, doda¢ karmelu, zagotowac¢ izala¢ sosem perduty. Chcac zrobi¢ biaty sos,
zagotowac troche wody z octem, wrzuci¢ siekanej cebuli, soli, cukru i zagotowa¢ . Osobno rozbi¢ troche maki z
kilku tyzkami kwasnej Smietany, wlaé do sosu, zagotowaé razem i zalaé nim perduty.
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