Tekst i zdjecie: gagatek - Szef Kuchni (970)

Kluski francuskie watrobiane
Gotowac na stabym ogniu pod przykryciem.

Sktadniki:

= koperek, 1 tyzk.

= mielony pieprz, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= watroba, 20 dag

= maka krupczatka , 15 dag
= jajka, 4 szt.

= masto, 10 dag

Sposoéb przygotowania:

Masto utrzec i dodajgc po jednym zéttku, uciera¢ na puszystg mase. Z watroby
wycigé¢ grubsze naczynia krwionosne, zdjg¢ btony i drobno posiekad lub zemle¢ w
maszynce, wymiesza¢ z utartymi zéttkami. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Do
utartej masy dodac piane, make oraz drobno pokrajang zielenine, doktadnie
wymieszac. Formowac kluski, wrzucajac je tyzkg na wrzgcg wode. Podawaé polane
mastem jako danie podstawowe z surowymi warzywng, lub jako dodatek do zup.
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