Tekst i zdjecie: Kucharek - Srebrny Szef Kuchni
(1791)

Boc¢wina w bialym sosie
Poda¢ z mastem zrumienionym

Sktadniki:

= mleko, 1 szkl.

* maka, 4 dag

= masto, 6 dag

* s0l, 1 szczypta
= bocwina, 75 dag
= wywar, 0.5 |

Sposdéb przygotowania:

Listki bo¢winy optukad, osaczy¢, ztozy¢ wzdtuz na pét i ostrym nozem wycigé
ogonek wraz z grubym nerwem lisciowym, ogonki odtozy¢. Zagotowac 0.5 litra
wody z solg i cukrem, wtozy¢ listki i ugotowa¢ do miekkosci obracajac, zeby réwno
miekty. Miekkie listki odcedzi¢ z wywaru, drobniutko posieka¢ nierdzewnym
tasakiem lub zemle¢. Sporzadzi¢ jasng zasmazke z masta i maki, rozprowadzi¢ ja
mlekiem (lub Smietang) i wywarem z lisci, zagotowa¢, dodac¢ posiekane listki, soli
(i czosnku) do smaku. Podawa¢ z jajami sadzonymi albo do potrawy miesnej z
ziemniakami lub sypka kaszg gryczang albo krakowska. Ogonki liSciowe ugotowac
osobno w wodzie z solg i cukrem. Podac¢ z mastem zrumienionym (tak jak
kalafiory).
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