Wotowina w galarecie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2619 razy.

60 dag wotowiny bez kosci,

8 dag stoniny,

sol, pieprz,

cebula,

marchew,

pietruszka,

seler,

2 szklanki rosotu z gotowanego miesa,

3 tyzeczki zelatyny

Mieso umy¢ , osaczy¢é z wody. Dobrze schtodzong stonine pokroi¢ w stupki. Stonine oprészy¢ pieprzem, naszpikowaé

sko$nie w stosunku do dtugosci miesa dos¢ gesto caty kawatek. Wtozyé naszpikowane mieso do niewielkiej ilosci

wody, osoli¢ , podgotowaé a nastepnie doda¢ wtoszczyzne i ugotowaé do miekkosci. Mieso wyjac¢ , mozna je wtozy¢

miedzy dwie deseczki i lekko sptaszczy¢ . Odcedzi¢ 2 szklanki rosotu, wystudzi¢ , wsypa¢ zelatyne a gdy

napecznieje, podgrza¢ do wrzenia. W dos¢ wysokim naczyniu utozyé mieso w catosci i zala¢ galareta, odstawi¢ do

stezenia. Przed podaniem pokroi¢ mieso razem z galaretg, przybraé zielong pietruszka i jajkami na twardo.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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