Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Kluski francuskie watrobiane
podawac do rosotu lub jako drugie danie, z sosem ro-
sotowym, pomidorowym.

Sktadniki:

= biatka, 1 szt.

* maka, 3 dag

= watroba, 6 dag

= pieprz, 1 szczypta

* sOl, 1 szczypta

= natka pietruszki, 1 szt.
» 70ttka, 1 szt.

* masto, 4 dag

Sposdéb przygotowania:

Watrobe posiekad drobniutko nierdzewnym nozem lub przetrzec przez wtosiane
sito. Utrze¢ masto, dodac sél i pieprz, z6ttko, zielong pietruszke, watrobe i ro-
zetrzed. Ubi¢ piane, mase wymieszac z piang i maka. Zrobic prébe, czy ciasto jest
dos$¢ geste (jezeli rozptywa sie na wrzacej zupie, doda¢ troche maki). Metalowa
tyzeczke zanurzy¢ we wrzacym rosole, ogrzaé, na tyzeczke nabierac ciasto,
wktadac do wrzgcego rosotu, otrzasngc ciasto uderzajgc o brzeg naczynia. Kluski
ugotowac na rosole pod przykryciem na $rednim ogniu, gdy podptyng, odstawic.
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