Zupa ugotowana zostata wg przepisu:

Skiadniki:

Zupa:

1 kg marchwi Nowalijki:

0,3 kg pietruszki (korzen) 5 peczkdw szczypiorku

0,3 kg seler (korzen) 5 peczkéw rzodkiewki

1,0 kg szczawiu (w stoiku) 81 wody 0.5 kg ogorka swiezego

1,8 kg kosci wieprzowych 0,5 paczki ziela angielskiego
34 szt. jaj 0,5 paczki liscia laurowego
0.3 kg masta Sol, pieprz, cukier do smaku

0.8 kg smietany

Sposob przygotowania:

Porcje kosci wieprzowych zala¢ wodg (10 1) i gotowac¢. Warzywa: marchew,
pietruszke, seler umy¢, oczysci¢, optukaé, doda¢ do wywaru razem z lisciem
laurowym, zielem angielskim i przyprawami. Szczaw podsmazy¢ krotko na
niewielkiej ilosci masta. Jaja (10 szt.) ugotowa¢ na twardo ostudzi¢ i drobno
posiekac. Bulion przecedzi¢ przez sitko, ewentualnie doda¢ wode tak aby byto 9 I.
Do bulionu dodaé szczaw i gotowaé ok. 5 min., a potem zdja¢ z ognia. Z6ika 14
szt. dokladnie roztrzepa¢ ze Smietang, rozprowadzi¢ z pét litra zupy, wlaé do
garnka i wymierza¢ (Nie gotowac !). Nowalijki drobno posieka¢, posypaé razem
z ugotowanymi jajami na twardo na wyporcjowang zupe. PodawacC z wycietymi

omletami biszkoptowymi oraz z wycietymi kwiatuszkami z wtoszczyzny.

Omlet:

14 szt. biatka (zostaty z zupy) + 8 szt. jgj
0.5 kg maki pszennej

Sol do smaku

Sposob wykonania:

Ubi¢ biatka. Przesia¢ make i wymieszac ze szczyptq soli i kurkumy. Do ubitych
biatek doda¢ zéttka (wymieszane z 1 tyzeczka wody) przesiang make i delikatnie
wszytko wymieszac¢. Wysmarowaé blaszke mastem (oprécz bokéw) wylaé mase

i piec do zrumienienia ($ciecia) w temp. 160 °C przez ok. 25 min.



