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

Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1459 razy.

Wzig¢ roze tak zwang cukrowa, ktéra ma mocno rézowy kolor, oberwaé ja z lisci, powycina¢ z nich zytki, przesiac¢ liscie
przez sito, zeby pytek przeleciat i pokraja¢ w podtuzne paski. Tak przyrzadzona gotowa¢ w wodzie poki nie

zmieknie, mniej wiecej przez 15 minut. Nastepnie odla¢ wode, sklarowaé jg i na tym sklarowanym odwarze zrobi¢

syrop, biorac na 1/2 kilo ré6zy 11/2 kilo cukru; syrop nie musi by¢ gesty, gdyz réza dtugo sie smazy. W syrop wrzucic¢
odgotowang réze i doda¢ 1 tyzeczke od kawy tak zwanej kwasnej soli, kupionej w aptece; gdyby po kilku

minutach smazenia r6za nie nabrata koloru rézowego dodac¢ jeszcze 1/2 tyzeczki owej kwasnej soli. Po

pétgodzinnym smazeniu, gdy syrop zgestnieje, a réza bedzie miata piekny, przezroczysty kolor, zdja¢ z ognia i po
przestudzeniu uktadac¢ w stoiki.
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