Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Krupnik na podrébkach

Kasze dodajemy, gdy mieso bedzie na pdét ugotowane

Sktadniki:

= pietruszka, 2 tyzk.

= koperek, 2 tyzk.

= ziemniak, 35 dag

= masto, 4 dag

* smietana, 1 szkl.

= kasza jeczmienna, 30 dag

= warzywa, 30 dag

* mieso wotowe z koscig, 50 dag
= podroby drobiowe, 20 dag

Sposdéb przygotowania:

Mieso i podrobki optukaé, wtozy¢ do wrzacej wody i podgotowad. Krupy optukaé, a
gdy mieso na poét ugotowane, wtozy¢ je i razem gotowac powoli, bez przykrycia.
Warzywa optukad, oczysci¢, zetrzed, zala¢ wrzacqg wodg i ugotowad. Ziemniaki
optukad, obra¢, pokraja¢ w mate kawatki. Gdy mieso i podrébki zupetnie miekkie,
wyjac z wywaru, pokraja¢, do wywaru doda¢ ziemniaki i ugotowac. Do zupy wtozy¢
pokrajane mieso, wywar wraz z potowg warzyw, doda¢ $Smietane lub surowe masto,
sél do smaku i silnie ogrzac. Do kazdego talerza z zupg wiozy¢ krajang zielenine.
Podawac z chlebem.
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