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1. Gotujemy rosét: podroby, wioszczyzna (sporo marchwi), ziele ang., lis¢ laurowy, sél, pieprz.
Dodajemy susz owocowy: Sliwki, gruszki, jabtka, rodzynki (nadaje zupie indywidualny smak).

2. Wlewamy krew wymieszang z tyzka maki. Doprawiamy do smaku solg, cukrem, majerankiem.
Zupa powinna mie¢ smak stodko-kwasny. Kwasny smak nadaje czerninie krew zmieszana z octem,
ktéry nie dopuszcza do jej krzepniecia. Tak przygotowana krew juz kupujemy. A gdzie? Tylko na
targu, na wsi u gospodyni lub u rzeZnika.

Do czerniny proponuje ktadzione kluseczki:

1. Z 1 szklanki maki, 2 jajek i smietany zrobi¢ w miseczce ciasto i tyzeczka ktas¢ kluseczki do zupy.
2. Wszystko pogotowac i zajada¢ bez zahamowan. W kaszance i salcesonie tez jest krew. A krew to
zycie, czyste biatko.



