Chtodnik 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4274 razy.

250 ml kwasu buraczanego

250 ml gestej Smietany

500 ml zasiadtego mleka

1 peczek botwiny

1 tyzka soku cytrynowego

4 jajka ugotowane na twardo

150 g pieczonej cieleciny

1 Swiezy ogorek,

1 peczek koperku

1 peczek rzodkiewki,

sal,

cukier

Botwine doktadnie umy¢ , todygi i liscie posieka¢ . Zala¢ niewielkg iloscig wody, dodac¢ tyzke soku cytrynowego i gotowac
pod przykryciem przez 10 minut. Ostudzi¢ . Ogérek umy¢ , obra¢ pokroi¢ w drobng kostke i posoli¢ . Szczypiorek i
koperek optuka¢ i drobno pokroi¢ . Umyte rzodkiewki pokroi¢ w cienkie plasterki. Jajka obra¢ i pokroi¢ w

¢ wiartki. Cielecine pokroi¢ w kostke. W duzym, kamiennym garnku ubié¢ trzepaczkg zsiadte mleko. W odzielnym
naczyniu ubi¢ $mietane, dodaé¢ do zsiadtego mleka i jeszcze przez chwile ubija¢ . Nastepnie wla¢ kwas buraczany i

ostudzong botwine. Dodaé pokrojone ogorki, rzodkiewke, koperek, szczypiorek i mieso. Doprawi¢ solg i cukrem.
Wymieszaé iwstawi¢ do lodéwki na 2 godziny. Przed podaniem do kazdej porcji doda¢ ¢ wiartki jajek.
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