[=] Tekst i zdjecie: marcysia - Srebrny Szef Kuchni (1660)
Szparagi z wody
Szparagi mozna pola¢ sosem

Sktadniki:

= masto, 5 dag

butka tarta , 2 dag

sél, 1 szczypta

cukier, 1 szczypta
szparaga, 75 dag

Sposdéb przygotowania:

Ze Swiezych, biatych, grubych szparagéw o jasnych gtéwkach oskrobac skoérke
(przy tebkach cieniej), zwigza¢ w peczki, wtozy¢ do wrzacej osolonej i ostodzone;j
wody, gotowac najlepiej w pozycji pionowej, aby tebki wystawaty ponad wode,
poniewaz delikatne i ugotujg sie w parze. Po ugotowaniu do miekkosci o cedzi¢,
osaczy¢, utozy¢ na pétmisku gtéwkami do srodka, posyp zrumieniong tartg butkg i
polac stopionym mastem. Mniej dorodne szparagi mozna po ugotowaniu polewad
sosem sporzadzonym na biatej zasmazce. Sos rozprowadzi¢ wywarem ze
szparagdw i przyprawi¢ sokiem z cytryny.
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