GALARETKA KLAROWNA - AUSZPIK

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3639 razy.

3 szklanki wywaru z wtoszczyzny (lub wywar z ryb, kosci cielecych),
2 dag lub 6 listkow zelatyny,

2 tyzeczki octu,

przyprawa do zup,

3 biatka,

pieprz,

ziele angielskie

Listki zelatyny namoczy¢ w zimnej wodzie, osaczy¢ i wiozy¢ do gorgcego wywaru (nie gotowac ). W przypadku
uzycia zelatyny sproszkowanej nalezy namoczy¢ ja w kilku tyzkach zimnej wody. Doda¢ wszystkie pozostate
sktadniki (biatka roztrzepac¢ ), nastepnie powoli ogrzewac , by biatka sie sciety. Zagotowany ptyn odstawi¢ na 20
minut, przela¢ na serwete lub gestg gaze, zeby powoli sciekat. Odstawi¢ w zimne miejsce, a nastepnie galaretg
$cinajaca sie zalewaé jaja na twardo, pomidory faszerowane itp. Mozna tez dekorowa¢ nig zakaski.

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