
Ozor rekonstruowany w majonezie
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2100 razy.

Porcja dla 8-10 osob.   Czas przygotow. 7 godz.

1 ozor wolowy (ok. 1 kg),

100 g masla,

2 lyzki musztardy,

200 ml wywaru z jarzyn,

50 ml bialego wina,

15 g zelatyny,

200 ml majonezu,

20 g utartego chrzanu,

1 bouquet garni, sol.

Przybranie:

marynowane cebulki, korniszony.

1. Ozor wyszorowac szczotka, oplukac. Odciac gruczoly slinowe. Ugotowac w lekko

osolonej wodzie z bouquet garni. Gdy bedzie miekki, wyjac, ostudzic w zimnej

wodzie.

2. Z ozora sciagnac skore, pokroic w plastry, a nastepnie w kostke, uwazajac,

by kazda kostka pozostala na swoim miejscu. Rozetrzec maslo z musztarda. Masa smarowac kostki i
odstawiac na poprzednie miejsce, by ozor zachowal pierwotny ksztalt.

3. Zelatyne zalac 2 lyzkami zimnej wody, odstawic na 15 min. Zagotowac wywar z

winem. Zelatyne rozpuscic w goracym wywarze, ostudzic. Gdy galareta ostygnie, polaczyc polowe z
majonezem i chrzanem, a druga polowe odstawic.

4. Ozor zalac dwukrotnie majonezem z zelatyna i chrzanem, za kazdym razem chlodzac w lodowce.
Przybrac cebulkami i korniszonami. Polac pozostala plynna

galareta i wstawic do lodowki. Podawac z sosem chrzanowym lub tatarskim.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 25 "Zimny bufet", strona 88.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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