Kiszki z kaszy

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

Odwiedzono: 1020 razy.

Ugotowa¢ podozorze, ptuca, serce i pokraja¢é wszystko drobno. Rosotem tym sparzyé drobnej lub grubej

tatarczanej kaszy i uprazy¢ do potowy. Jezeli nie dos¢ ttusta, to wytozywszy jg na miske dodaé ttuszczu, gdyz kasza
musi by¢é bardzo ttusta; nastepnie dodaé soli, tuczonego angielskiego korzenia, majeranku przesianego

przez sitko i mieso drobno pokrajane; w koricu wla¢ cokolwiek krwi to jest tyle, aby masa nie byta za gesta.

Wszystko razem dobrze wymieszaé i nadziewa¢ tym flaki, lecz niezbyt mocno, aby kiszki w gotowaniu,

kiedy kasza zacznie pecznieC , nie popekaty. Po, natozeniu spinajg sie kiszki drewienkami. Nastepnie wstawi¢ wody

w rondlu, w gotujgcq wtozy¢ kiszki i gotowaé na wolnym ogniu, probujac stomka; jezeli po przektuciu stomka czysta,
kiszki majg dosy¢ , wtenczas je wyjaé iutozy¢ na sito, Zeby osigkty.
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