Szynka, cielecina, 0z6r lub pasztet w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1311 razy.

30 dkg szynki lub 30 dkg pasztetu (z dziczyzny lub drobiu) lub zimnej duszonej cieleciny, albo
gotowanego ozora

10 tyzek krzepnacej galarety

2 jaja na twardo

przybranie z sezonowych dodatkéw

Kupi¢ 30 dkg szynki lub pasztetu w 10 jednakowej grubosci kawatkach. Okroi¢ ttuszcz z szynki tak, aby

pozostat tylko jego rabek na 1 cm szeroki, albo pokrajaé cienko zimng cielecine duszong, albo 0zér, kawatki utozyc
porcjami po dwa na prostokatnym potmisku. Ugotowac jaja na twardo, ostudzi¢ w zimnej wodzie, obra¢ ze
skorupek. Przygotowa¢ sezonowe, dwubarwne przybranie, krajane w krazki lub pétkrazki jednakowej wielkosci,
przybra¢ kazdg porcje kawatkiem jaja i krazkami warzyw uktadajac jednakowy wzor na wszystkich porcjach. Kazdg
porcje zala¢ najpierw pierwszg tyzka silnie juz krzepnacej galarety. Gdy zastygnie, obla¢ galaretg po raz drugi.
Pozostatg galarete nieco podgrzac , a gdy ostygnie, zalaé mieso po raz ostatni, tak aby galareta nieco sptyneta na
potmisek; ostudzi¢ . Podawa¢ z sosem tatarskim, majonezowym.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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