Kaczka w galarecie

Dodano: 2000-08-20 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4857 razy.

1 kaczka (1,5 kg.),

1 nézka cieleca (50 dag.),

1 watrobka z kaczki,

1 porcja wtoszczyzny bez pora,
2 cebule,

1 jajko,

1 tyzka masta,

2 tyzeczki zelatyny,

1/3 szklanki wytrawnego, biatego wina,
2 suszone grzyby,

1/2 cytryny,

10 ziaren pieprzu,

1 listek laurowy,

sol.

PRZYBRANIE :
satata,

kilka gatgzek natki pietruszki.

Kaczke i n6zke cielecg doktadnie umy¢ , wtozyé do garnka i zala¢ woda. Witoszczyzne i jedng cebule oczysci¢ umyé¢ idoda
miesa wraz z umytymi grzybami, solg, pieprzem i listkiem laurowym. Gotowaé¢ na matym ogniu ok. 1 godz.

Watrébke optukac , drobno pokroi¢ . Drugg cebule obraé , posiekaé i usmazy¢ na masle wraz z watrébka. Miekkie mieso wyj:
z garnka, a rosot przecedzi¢ . Z kaczki wykroi¢ catg pier$, a reszte miesa oddzieli¢ od kosci i drobno pokroi¢ . Do
pokrojonego miesa doda¢ wino oraz watrébke z cebulg, wymieszaé i odstawi¢ do ostygniecia. Zelatyne namoczyé w

2 tyzkach zimnej przegotowanej wody. Odttusci¢ 1 I. rosotu, sklarowa¢ go rozmaconym biatkiem (jesli jest metny),
zagotowac i przecedzi¢ . Doda¢ sok z cytryny i zelatyne, doprawi¢ do smaku. Do salaterki lub na gteboki pétmisek

wlaé 1/3 rosotu i pozostawi¢ do zastygniecia. Nastepnie posrodku tej galarety utozy¢é rozdrobnione migso i piers

kaczki, zala¢ je tezejacym rosotem i wstawi¢ do lodowki do zastygniecia. Galarete z miesa wyja¢ (odwracajac

naczynie do géry dnem) na talerz wytozony li§¢ mi sataty i ozdobi¢ natkg pietruszki. Podawaé¢ z ¢ wiartkami cytryny

lub octem winnym i pieczywem.

Galarete mozna sporzadzi¢ réwniez z gesich podrobdw.
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