Lin, szczupak lub karp w galarecie

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1305 razy.

20 dkg wtoszczyzny (bez kapusty)
sét

1 litr wody

1,25 kg ryby

2-3 dkg zelatyny

Przyprawy:

ziele angielskie
liS¢ bobkowy
pieprz

sol

Przybranie:

5 dkg cebuli

zielony groszek

2 jaja twarde

zielona pietruszka lub krazki poréw
korniszony

marchewka lub pomidory

Sprawi¢ rybe, podzieli¢ jg (na ptask) na dwie potowy, odcinajac je wraz z 0$¢ mi od kregostupa. Ugotowa¢ wywar z
warzyw, gtéw rybich i kregostupa, z przyprawami, odcedzic¢ , zla¢ do niewielkiego rondla, posoli¢ . Rybe pokraja¢

w poprzek na kawatki 4-5 cm szerokie. Ugotowa¢ rybe w wywarze na wolnym ogniu wktadajac jednoczesnie

po kilka kawatkow. Z ugotowanej ryby wyja¢ ostroznie grube osci, rybg utozy¢ na potmisku. (Mozna tez po
ugotowaniu zdja¢ z kazdego kawatka skore, ale wtedy nalezy wzia¢ 1,5 kg ryby). Zelatyne rozpusci¢ , wymiesza¢ z
rosotem z ryby, rosot sklarowacé biatkami, ostudzi¢ . Ugotowaé jaja na twardo, obraé ze skorupki, pokrajaé w krazki
lub czastki. Gdy galareta zacznie krzepna¢ , utozy¢ rybe, przybraé sezonowymi warzywami, czgstkami twardych

jaj, korniszonami, trzykrotnie zalewaé porcje krzepnaca galareta, ostudzi¢ . Podawaé z octem, cytryng lub

zimnymi sosami i pieczywem.
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