БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Язык отварной говяжий под грибным соусом
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Для приготовления блюда Язык отварной говяжий под грибным соусом необходимы следующие ингредиенты: один язык говяжий, 160 гр моркови, 80 гр корня сельдерея, 70 гр корня петрушки, 90 гр лука, три столовые ложки муки, двести мл белого вина, 100 гр масла сливочного, 150 гр грибов, соль на пробу.

Способ приготовления блюда Язык отварной говяжий под грибным соусом: язык промыть, отварить в подсоленной воде с морковью, корнями петрушки и сельдерея, луком. Затем язык очистить, охладить, порезать ломтиками. Выложить язык на блюдо.

Муку обжарить на масле сливочном, влить немного процеженного бульона, затем вино, добавить обжаренные на масле растительном грибы и варить десять минут, охладить. Соус подавать отдельно.

