Galareta z ryby w foremkach

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1412 razy.

1 litr galarety z ryby

1,5 kg ryby (dorsza, karpia, lina, sandacza, szczupaka)
60 dkg miesa z ugotowanej ryby

przybranie sezonowe

sol

Rybe sprawi¢ , odcig¢ gtowe i ogon, zdjgé¢ filety z 08¢ mi, obciggnaé ze skéry, posoli¢ , odstawi¢ . Ugotowa¢ wywar z warz
odpadkoéw ryby, odcedzi¢ , posoli¢ , zmierzy¢ , zagotowacé . Filety podzieli¢ na rowne porcje (8 - 10 dkg), na

wrzacy wywar wktada¢ po kilka kawatkéw ryby, ugotowa¢ na brzegu kuchni (12-15 min.),rybe wyjaé ostroznie i
przytrzymujac mieso reka ostroznie wyciaggnaé osci. Przygotowaé foremki lub jednakowe filizanki, dno zwilzyé nala¢ 1 tyzke
krzepnacej galarety, gdy zastygnie, utozy¢ przybranie i porcje ryby, znéw zala¢ kilkoma tyzkami stygnacej

galarety; gdy przybranie przylgnie do galarety w filizance, zla¢ reszte galarety, ostudzi¢ . Przed podaniem kazda

foremke zanurzy¢ na sekunde we wrzacej wodzie, natychmiast wyja¢ , podwazyé galarete nozem odkrywajac ja, wytozyc

na potmisek. Podawaé z cytryna, octem, sosem majonezowym, sosem tatarskim i pieczywem.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

