Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Medaliony z kietbasy lub szynka w
ciescie

Paréwki zanurzac¢ w ciescie nie krajac ich.

Sktadniki:

= ttuszcz, 6 dag

= woda, 0.5 szkl.
* s0l, 1 szczypta
= biatka, 1 szt.

= kietbasa, 20 dag
* maka, 12 dag

= olej, 2 dag

» 70ttka, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac ciasto: do maki wla¢ wode, dodac 1 zéttko, sél, rozmieszac starannie,
dodac oliwe i piane z biatka; ciasto ma by¢ gestawe, aby nie sptyneto z kietbasy. Z
kietbasy zdjg¢ skérke, pokrajac¢ grube krazki, krgzki wbi¢ na widelec, zanurzy¢ w
cieScie i wktadac na silnie rozgrzany ttuszcz, smazac z obydwdch stron na kolor
ztoty tak jak racuchy. Podawa¢ na prostokatnym pétmisku, wytozonym bibutkowa
serwetka, przybrane zielening i czastkami cytryny lub pomidoréw. W ten sam.
sposdb mozna podawac takze pardéwki w ciescie jako gorgcg zakaske lub jako
dodatek do barszczu.
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