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Odwiedzono: 1627 razy.

Marchew do smazenia najlepsza jest wtenczas, kiedy sie wybiera z roli. Wzig¢ duzag piekng marchew, optukac ,
oskrobac¢ , rdzen z $rodka wykraja¢ i odrzuci¢ ,z marchew pokraja¢ w podtugowate cienkie jak makaron paski.
Nastawi¢ wody w rondlu, wrzuci¢ marchew i gotowa¢ az zmieknie. Po ugotowaniu wyja¢é marchew z wody tyzka
durszlakowag i roztozyC jg na serwecie, aby osigkta z wody. Na 40 dkg tak pokrajanej i ugotowanej marchwi wzig¢
60 dkg cukru, nala¢ 1/4 litra wody, ugotowac¢ syrop, wrzuci¢ we wrzacy marchew i smazy¢ jg przez poét godziny.
W czasie smazenia do 40 dkg marchwi wcisngé sok z 3 cytryn; skorki cytrynowe ugotowac¢ poprzednio w

wodzie, wykraja¢ z nich biatq strone, pokraja¢ drobno, dorzuci¢ do marchwi i smazyé wraz z marchwig, dopoki
syrop nie bedzie gesty. Jezeliby marchew byta miekka, a syrop jeszcze za rzadki, wtenczas jg wybraé tyzka
durszlakowa, a syrop jeszcze smazy¢ .
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