NOzKi cielece w galarecie

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1465 razy.

Oczysci¢ cztery nézki cielece i dwie wieprzowe, sparzyé we wrzacej wodzie, a potem zala¢ zimng woda, dodawszy
duzo jarzyn, cebuli i korzeni; niech sie tak gotujg 3-4 godziny. Gdy sg juz miekkie i kosci odstaja, obraé mieso,

posoli¢ , pokraja¢ w kostke, a rosét przecedzi¢ i sklarowa¢ biatkami, lejac dwa biatka rozbite z woda az sie zagotuja.
Potem go odstawi¢ aby sie ustat, mieso wtozy¢ do formy, a przecedziwszy ten rosét przez geste ptétno, wynies¢ do
piwnicy lub postawi¢ w zimnie na kilka godzin, aby galareta staneta. Przed wydaniem zanurzyé forme na

sekunde w cieptej wodzie, wyrzuci¢ jg na potmisek, ubraé zielong satatg i poda¢ z octem i oliwa.
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