Esencja pieczarkowa do sosow lub zup

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

Odwiedzono: 3270 razy.

W razie gdy jest duzy. zapas pieczarek, nalezy wszystkie wieksze po wymyciu, lecz nie obrane i wszystkie
korzonki, pozostate od drobnych pieczarek, pokraja¢ na mate czastki, doda¢ na 1 1/2 kilo tych
przygotowanych pieczarek 20 gr. soli i sok wycisniety od 2 cytryn, nakry¢ i dusi¢ przez 10 minut, az sok
puszcza; wtenczas nakryé je dobrym rosotem i dusi¢ jeszcze pod pokrywg na wolnym ogniu dobre pot
godziny. Esencje te zlaé przez sitko do butelki, mocno zakorkowa¢ i uzywaé w miare potrzeby do zaprawiania
sosOw. Pozostatg miazge mozna zuzytkowa¢ do zupy grzybowej lub do kapusniaku.
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