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

Zupa fasolowa na miesie z zacierka
Pietruszki dodajemy do smaku

Sktadniki:

= pietruszka, 1 tyzk.
* s0l, 1 szczypta

= woda, 2 tyzk.

= jajka, 2 szt.

* maka, 20 dag

= cebula, 1 szt.

= stonina, 6 dag

= warzywa, 30 dag

* mieso wotowe z koscia, 40 dag
= fasola biata, 15 dag

Sposdéb przygotowania:

Zagotowac i ostudzi¢ 2,5 razy tyle wody, ile fasoli. Fasole przebra¢, optukac, zalac
ta woda i namoczy¢ na kilka godzin. Nazajutrz w tej samej wodzie zagotowac.
Mieso optuka¢, dodac fasole i powoli razem ugotowaé, w czasie gotowania
uzupetnia¢ odparowang wode. Warzywa optukac, oczysci¢, zetrze¢ na tarce o
grubych okach. Gdy mieso i fasola sg miekkie, doda¢ warzywa i szybko ugotowac.
Sporzadzi¢ zacierke. Gdy warzywa w zupie sg ugotowane, wsypac zacierke,
ugotowac na brzegu ptyty, odstawi¢. Cebule pokraja¢, lekko zrumieni¢ z ttuszczem,
wla¢ do zupy, dodac soli, pieprzu i zielonej pietruszki.
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