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

Zupa fasolowa
Fasole namoczy¢ na kilka godzin w

przegotowanejzimnej wodzie
Sktadniki:

= fasola biata, 30 dag

= kosci, 25 dag

= wtoszczyzna, 25 dag

= ttuszcz, 5 dag

= cebula, 2 dag

= maka, 3 dag

= majeranek, 1 szczypta
= s0l, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Fasole przebra¢, optuka¢, namoczy¢ na kilka godzin w przegotowanejzimnej
wodzie; fasole ugotowa¢ w tej samej wodzie do miekkosci. Warzywa i kosci
oczysci¢, optukac, ugotowac wywar. Gdy fasola ugotuje sie, przetrzec jg przez sito
przelewajgc wywarem. Cebule pokraja¢, udusic¢ z ttuszczem. Na ttuszcz z cebulg
wsypa¢ make, lekko zrumieni¢, odstawi¢. Zasmazke rozprowadzi¢ zimnym
wywarem, mieszajac zagotowad, potaczy¢ z zupa, dodac sdl, zupe zagotowad.
Podawac z chlebem, z grzankami z butki, z kluskami (i kietbasag lub gotowanym
boczkiem krajanym w kostke).
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