Chateaubriand w galarecie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2504 razy.

800 g poledwicy wotowej,
sol, pieprz,

4 Korniszony,

12 czastek pomarancz,
tyzeczka zelatyny,
szklanka bulionu,

olej do smazenia

Z poledwicy ukroi¢ 4 podwodjne befsztyki, lekko rozbi¢ iusmazyé z obu stron na rozgrzanym oleju. Oproszyé

solg i pieprzem i jeszcze raz kilka minut obsmazy¢ . Befsztyk zdjaé z patelni, ostudzi¢ . Zelatyne rozpuscié¢ i potaczyé z
bulionem. Z befsztykéw utozy¢ torebki, utozyé je w salaterce. Pokroi¢ korniszony w paski. Do kieszonek wktadaé

na przemian: ¢ wiartki korniszondw i czgstki pomaranhczy (po 3 na befsztyk). Cato$¢ zalaé galaretg. Odstawi¢ do
schiodzenia i stezenia galarety. Tuz przed podaniem posypac zielenina.
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Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

