Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)

Pulpety ze szpiku

Podawac do flaczkéw po warszawsku lub do barszczu,
rosotu.

Sktadniki:

= pieprz, 1 szczypta

= majeranek, 1 szczypta
= putka tarta, 8 dag

= biatka, 3 szt.

= natka pietruszki, 1 szt.
» sol, 1 szt.

» 70ttka, 2 szt.

= szpik, 12 dag

Sposdéb przygotowania:

Surowy szpik wyja¢ z kosci, starannie rozetrze¢. Rozcierajgc doda¢ po jednym
z6ttku, sol, pieprz, majeranek, i natke pietruszki. Nastawi¢ osolong wode do
ugotowania pulpetéw. Ubic piane, wymieszac z zéttkami i butka tarty, zrobic¢ prébe,
czy ciasto jest dos¢ spoiste (jezeli pulpet rozptywa sie we wrzgcej wodzie, dodac
troche buiki tartej). Stolnice posypa¢ maka, wytozy¢ ciasto, wyrobi¢ watek 2 cm
grubosci. Kraja¢ na réwne czesci, wyrabia¢ w mgce mate knedelki, wtozy¢ do
wrzgcej wody. Ugotowacé powoli, zrobi¢ prébe. Gdy juz ugotowane, odcedzic,
przela¢ gorgca woda.
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