Legumina bardzo elegancka
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Upiec w rondelku lub formie z dziurg babke z nastepujacej masy: utrze¢ 5 z6ttek z filizankg cukru do biatosci, biatka
ubite na piane domieszac , a po wymieszaniu z biatkami wsypa¢ filizanke maki kartoflanej, sypigc jakby pudrujac i
natychmiast wstawi¢ w goracy piec. Gdy wystygnie, kraja¢ w ukosne zgrabne kawatki, utozy¢ w krag na
porcelanowym lub srebrnym potmisku, na wierzch na kazdym kawatku utozyc¢ , jezeli zima, rézne owoce wyjete z
kompotieréw i to wszystko polaé nastepujacym sosem: kawatek niesolonego masta rozpusci¢ i zagotowac z
odrobing, na koniec noza wzietg, maki kartoflanej, to rozprowadzi¢ szklanka syropu owocowego, z kompotow
uzytych, doda¢ kieliszek dobrego araku. wtozy¢ tyzeczke marmolady jabtkowej lub syropu z jasnych konfitur.
Legumine polaé gorgcym sosem, reszte podaé w sosjerce, a potmisek postawi¢ na fajerce ze spirytusem,
ustawiong na drugim pétmisku i poda¢ na stot. Mozna tez legumine te poda¢ w ten sposob: utozy¢ legumine na gtebokg
salaterke i z salaterkg postawi¢ na rondel z gotujacg woda, aby sie nad parg rozgrzata; tadniej wyglada, jezeli jest
podana na fajerce z palgcym sie spirytusem. W lecie uzy¢ do tej leguminy swiezych owocéw.
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