[=] Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)

Wywar z kosci jako podstawa zup

Dodajemy drobne kawatki miesa
Sktadniki:

= kosci, 50 dag

= woda, 2 |

= warzywa, 25 dag
= s0l, 2 dag

Sposdéb przygotowania:

Kruche kosci wotowe lub cielece optuka¢ starannie, drobno porgba¢, zalaézimng
wodg, podgotowac. Oczysci¢ warzywa szczoteczka pod biezacg woda, oskrobad,
optukaé, wieksze sztuki przekraja¢, wtozy¢ do podgotowanych kosci, posoli€ i
gotowad. Gdy resztki miesa przy kosci ugotujg sie, wywar odcedzi¢, potaczy¢ z
gtéwnym sktadnikiem i zupe podprawic. Drobne resztki miesa pokraja¢, wtozy¢ do
zupy. Gdy jest ich wiecej, mozna je zuzy¢ jako nadzienie do pierogéw, nalesnikéw
itp.
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