Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Cynadry wieprzowe w sosie
Podawac¢ z puree ziemniaczanym

Sktadniki:

= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= ziele angielskie, 1 szczypta

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta
= pieprz, 1 szczypta

* sOl, 1 szczypta

= maka, 5 kg

= cebula, 4 dag

= ttuszcz, 5 dag

= nerka, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Zagotowac wode, nerki optuka¢, pokraja¢ w dos¢ grube krazki, wtozy¢ na wrzaca
wode, raz zagotowac, odcedzi¢. Rozgrzac ttuszcz, mieso osmazy¢, dodac cebule,
przetozy¢ do rondelka, cynadry udusi¢ w soku wydzielonym przez mieso pod
przykryciem. Sporzadzi¢ sos: pokrajac cebule, lekko zrumieni¢ z ttuszczem, dodad
maki, zrumieni¢, odstawi¢, rozprowadzi¢ ostudzonym wywarem z nerek, dodac soli,
pieprzu, kwasku, ziela angielskiego, liscia bobkowego, sos zagotowac, przetrzed.
Mieso zala¢ sosem, poddusi¢. Podawac¢ na okragtym pétmisku, oblane sosem, do
tego podac puree z ziemniakdéw lub kasze na sypko.
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