Galaretka z drobiu w foremkach

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1540 razy.

40 dkg pozostatosci drobiu gotowanego lub pieczonego
3/4 litra rosotu z kury lub kurczat

3 dkg cebuli

warzywa sezonowe do przybrania

2 dkg zelatyny

3 biatka do sklarowania

Cebule zrumieni¢ na ptycie, zala¢ rosotem z kury i podgotowac , jezeli potrzeba doda¢ do rosotu przyprawy, wtozyé
resztki ugotowanego miesa, przeznaczonego na galarete, podgotowac¢ go przez chwile, mieso wyjac , rosét

staranie odttuscic¢ , odcedzi¢ , wymiesza¢ z zelatyng, jezeli potrzeba, sklarowac . Migso obraé ze skory, pokrajaé na
kawatki. Dno okragtych foremek lub filizanek pokry¢ cienkg warstwg stygnacej galarety, ostudzi¢ , na galarecie utozy¢
przybranie. Mieso podzieli¢ na réwne porcje, wtozy¢ da foremek, zala¢ kilkoma tyzkami galarety i ostudzi¢ , aby
przybranie i mieso przylgneto do galarety. Krzepnaca galaretg powtdrnie zala¢ mieso tak; aby zostato nig catkowicie
przykryte i galarete ostudzi¢ . Przed podaniem foremki na kilka sekund zanurzyé w goracej wodzie, wyja¢ z

foremek i wyda¢ porcjami lub utozone na pétmisku. Podawaé¢ z zimnymi sosami.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

