RYBA MORSKA W GALARECIE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1650 razy.

60 dag dorsza, kerguleny lub morszczuka

3 zgbki czosnku

ocet

50 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, cebula)
listek laurowy

ziele angielskie

pieprz

2 tyzeczki zelatyny

5 dag groszku konserwowego

Rybe umy¢ , oczysci¢ , odkrajaé gtowe, ptetwy i ogon. Starannie, nadcinajac u nasady gtowy, sciaggnaé¢ skoére w kierunku
ogona. Skrajac filety, prowadzac ostry néz wzdtuz kregostupa. Usungé kregostup i w miare mozliwosci osci uwazajac zeby
nie uszkodzi¢ miesa. Czosnek obra¢ , rozetrze¢ z solg lub przecisng¢ przez praske. Filety natrze¢ czosnkiem,
skropi¢ octem pokraja¢ na porcje i pozostawi¢ w przykrytym naczyniu na ok. 30 min w lodéwce. Warzywa
umy¢ , oczysci¢ , pokraja¢ , wiozy¢ do wrzacej, osolonej wody. Gotowaé pod przykryciem przez ok. 15 min. Do
wrzatku wtozyé przygotowana rybe, dodajac jednoczesnie listek laurowy i ziele angielskie. Gotowa¢ pod
przykryciem na matym ogniu przez ok. 20 min. Ostudzi¢ w wywarze. Zelatyne wymieszaé z 3-4 tyzkami zimnej
wody i pozostawi¢ na ok. 15 min. Gdy napecznieje, zagotowa¢ i odstawi¢ . Porcje ryby wyjaé z wywaru, lekko
oproszy¢ pieprzem, 2-3 marchewki z wywaru pokraja¢ ozdobnie. Przecedzi¢ wywar przez geste sito (wytozone
gaza), 1 1/3 szklanki wywaru wymiesza¢ z rozpuszczong zelatyng. Cienka warstwe ptynu wlaé na dno salaterki,
przykry¢ , wstawi¢ do lodowki. Gdy galareta zestali sie, wyja¢ z lodéwki. Utozyé na tym porcje ryby, przektadajac
przygotowang marchewka i odcedzonym z zalewy groszkiem. Zala¢ wywarem z zelatyng, przykry¢ . Wstawi¢ do
lodowki do zestalenia. Podawaé¢ z dodatkiem chrzanu z jabtkiem, sosu chrzanowego i satatek
warzywnych.
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