Kura lub kurczeta w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1339 razy.

1 kura nie ttusta

(25 dkg nézek z drobiu)

15 dkg wtoszczyzny (bez kapusty)
sol

lis¢ bobkowy

ziele angielskie

3 biatka do sklarowania

(2 dkg zelatyny)

Przybranie

krazki lub czastki surowej pomaranczy, lub winogrona albo owoce z kompotu ($liwki, wisnie, potédwki renklod,

deren itd.), lub warzywa sezonowe, listki zielonej sataty. Sprawiong kure ugotowac¢ z wtoszczyzng i solg bardzo

miekko, ostudzi¢ w rosole, zimne mieso wyjaé , rosét odcedzi¢ . Jezeli nie ma nézek z drobiu, rosét wymieszaé z
napeczniatg zelatyng; sklarowaé biatkami, powoli przecedzi¢ , galarete ostudzi¢ . Mieso obra¢ ze skéry i pokraja¢ : odcigé
skrzydetka i n6zki 6d tutowia; odcigé udka od nézek w stawie kolanowym, przecigé miesnie od wewnatrz wzdtuz kosci,
przytrzymujac mieso wyja¢ kosci z udek i nézek ostroznie, aby nie poszarpa¢ miesni, udka pokrajaé na ptask, na dwie
czesci. Z kazdej potowy piersi wycigé 3-4 ptaskie filety. Dno pétmiska zala¢ cienkg warstwg krzepnacej galarety,
ostudzi¢ jg. Na galarecie utozyé porcje kury, do kazdej da¢ jeden kawatek ciemniejszego i jeden kawatek biatego
migsa na wierzch, porcje przybraé osaczonymi owocami z kompotu, surowg pomaranczg lub winogronami

(zaleznie od sezonu), lub ugotowanymi warzywami sezonowymi. Kure zalewa¢ dwa razy silnie krzepnaca

galaretg ,za kazdym razem ostudzi¢ ja. Warstwa galarety nie powinna by¢ zbyt gruba. Pozostatg galarete

posieka¢ i przybra¢ nig pétmisek. Przed podaniem pétmisek przybraé¢ kilkoma mniejszymi listkami sataty,
przekrojonymi wzdtuz na potowy. Podawa¢ z sosem majonezowym.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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