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

Zupa pomidorowa czysta na rosole

Masetko podsmazamy na masle
Sktadniki:

* pieprz, 1 szczypta

= koperek, 2 dag

= cukier, 1 szczypta

= s0l, 1 szczypta

= cebula, 4 dag

= masto, 2 dag

= przecier pomidorowy, 4 dag
= pomidor, 50 dag

= |iS¢ bobkowy, 3 szt.

= ziele angielskie, 3 szt.

= wtoszczyzna, 25 dag

= mieso wotowe z koscig, 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, wtozy¢ do wrzacej wody i gotowad. Gdy na pét ugotowane, dodad
optukang wtoszczyzne i przyprawy, ugotowa¢ do miekkosci. Ugotowany wywar
odcedzi¢. Pomidory optukac, podzieli¢ na czesci, doda¢ pokrajang cebule i masto,
zala¢ matg iloScig goracej wody, ugotowacé pod przykryciem, przetrzeé. Przetarte
pomidory wla¢ do przecedzonego rosotu, dodac soli i cukru do smaku, silnie
ogrza¢, dodac zielony koperek. Czysta zupe pomidorowg podawac w talerzu lub w
filizankach. Podawac z pasztecikami w nalesniku, w kruchym lub pétfrancuskim
ciescie, z paluszkami, z diablotkami. W sezonie, w ktérym nie rozporzadzamy
swiezymi pomidorami, do zupy dodac 4 dkg gestego przecieru pomidorowego.
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