Galareta z n6zek cielecych lub wieprzowych

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1552 razy.

2 nézki wieprzowe lub cielece

Ziele angielskie

30 dkg cieleciny lub chudej wieprzowiny
lis¢ bobkowy

10 dkg wtoszczyzny (bez kapusty)

sol

5 dkg cebuli

3 zagbki czosnku

Cebule przepotowi¢ , zrumieni¢ na ptycie. Ogolone, starannie oczyszczone, porgbane i sparzone nézki

ugotowac¢ powoli. Gdy nézki na pét ugotowane, dodaé mieso i dalej powoli gotowaé ; na koniec doda¢ warzyw,

cebule i przyprawy, wszystko ugotowa¢ bardzo miekko. Wywar odcedzi¢ , odjaé mieso od kosci, pokrajaé na mate
kawatki, wymieszaé mieso z wywarem, pieprzem i roztartym czosnkiem, wyla¢ do formy dostosowanej

wielkoscig do ilosci galarety (ros6t ma pokry¢ powierzchnie migsa), ostudzi¢ . Gdy galareta zacznie krzepna¢ ,
wymieszaé jg do dna, aby mieso rownomiernie rozmiesci¢ ws$rdd galarety. Przed podaniem zebraé ttuszcz z
powierzchni, galarete wytozyé na okragty potmisek, pokraja¢ . Podawa¢ z octem lub cytryna, chrzanem z octu, ¢ wikta.

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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