Galareta do zalewania ryb (auszpik) na 1 litr
galarety

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3494 razy.

Wywar z warzyw do ugotowania ryby:

5 dkg cebuli

ziele angielskie

5 dkg marchwi

5 dkg selera

Lis¢ bobkowy

5 dkg pietruszki

Ptetwy, osci, gtowy bez skrzeli, optukane skory z ryb, kregostup
Sol

Do klarowania:

3dkg zelatyny biatej
ocet
2 biatka

Warzywa optukac , oczysci¢ , podzieli¢ na czesci, ugotowa¢ wraz z przyprawami i sola.

Rybe sprawi¢ ,wyporcjowac liczac 10 dkg ryby na jedng porcje. Do wywaru z warzyw podaé jadalne odrzynki z
ryb stodkowodnych, kregostup z 0$¢ mi, ptetwy, skore i gtowe; ugotowac , odcedzi¢ . Na odcedzonym wywarze
powoli ugotowac¢ rybe przeznaczong na galarete (12-20 minut),wybra¢ ja ,wywar odcedzi¢ ; ma by¢ 1 litr wywaru,
wiec jezeli trzeba, odparowaé¢ go. Jezeli galareta jest metna, sklarowa¢ jg wg ponizej podanego przepisu.

Klarowanie galarety

1 litr wywaru z ryby i warzyw
3 dkg zelatyny

1 tyzka octu

2 biatka

Zelatyne w listkach optukaé , nastepnie namoczyé na godzine w zimnej; wodzie. Gdy Zelatyna napecznieje,

rozpusci¢ ja w matejilosci goragcego wywaru z ryby (3 tyzki), mieszajac. Reszte rosotu (1 litr) ostudzi¢ , doda¢ 1 tyzke
octu, surowe biatka, rozpuszczong zelatyne, starannie wymiesza¢ rézga do ubijania piany i mieszajgc powoli
podgrzewac¢ az do zagotowania. Gdy rosét sie zagotuje, odsungé na brzeg ptyty i pozostawi¢ , aby ptyn mogt sie
dobrze ustac¢ i sklarowaé . Po godzinie, gdy ptyn jest klarowny, zebra¢ z wierzchu szumowiny, a ros6t powoli

cedzi¢ , wlewajac go po trochu na sitko rosotowe, wytozone ptatem zwilzonego przegotowang wddag ptétna. Przy
klarowaniu duzej iloSci rosotu nalewa¢ go na ptétno uwigzane za 4 rogi do czterech nég odwréconego stotka.

Ptétno musi luz no zwisa¢ ,aby ptyn nie, przelewat sie, lecz powoli osaczat sptywajac do podstawionej miski.

Roso6t za kazdym razem w momencie wlewania musi byé goracy, aby, powoli $ciekajac, nie krzept. Sklarowang
galaretg zala¢ mieso ryby i ostudzic .

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