Piersi indycze w galarecie poziomkowej

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2410 razy.

ok. 75 dag miesa indyczego (piersi),
sol,

6-8 goz dzikow,

rodzynki,

3 dag zelatyny,

1/2 szklanki soku z poziomek,

1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

Na osolony wrzatek wtozy¢ umyte mieso i gotowa¢ na stabym ogniu 1 1/2-2 godz. Pod koniec gotowania doda¢

goz dziki. Gdy mieso zmieknie, wyjac¢ je, wyluzowac¢ koscii pokraja¢ w plastry. Utozy¢é w szklanej salaterce, przybraé
rodzynkami. Wywar przecedzi¢ przez geste sito, odmierzy¢ 2 szklanki i zagotowa¢ . Rozpuéci¢ zelatyne
namoczong w niewielkiej ilosci zimnej wody. Dola¢ sok i wino i zala¢ utozone w salaterce plastry piersi

indyczej. Pozostawi¢ do zastygniecia.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

