Wotowina w galarecie
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Odwiedzono: 1418 razy.

Wzig¢ 3 kilo miesa wotowego, wykraja¢ kosci, wyzytowa¢ dobrze, nada¢ mu tadng forme, zwigzac , naszpikowaé stoning,
nasoli¢ , skropi¢ octem i niech tak godzine polezy. Nastepnie witozy¢é mieso w rondel, na mieso potozy¢é kawat masta i
niech sie tak troche wkoto obrumieni. Dwie cielece n6zki dobrze oczyszczone i w kawatki porgbane przystawi¢
do ognia, odgotowa¢ troche, wyszumowac , przecedzi¢ iwla¢ rosot wraz z nd6zkami do miesa wotowego, potem
nakrajaé duzo wioszczyzny, marchwi, kawatek buraka, cebuli, wszystko pokrajane drobno wrzuci¢ do miesa,
dola¢ wody, zeby mieso byto zupetnie przykryte, wrzuci¢ cokolwiek korzeni i niech sie pod przykryciem na
wolnym ogniu tak dtugo gotuje, dopdki mieso nie bedzie miekkie. Potem mieso wyja¢ na gteboka salaterke; sos, jezeli
jest dostatecznie wygotowany, sklarowaé przez sito, zala¢ nim mieso i wynie$¢ na chtodne miejsce. Podajac na
stét, wyja¢ z salaterki i razem z galaretg pokraja¢ w plastry.

Chcac mieso wiecej elegancko podac , mozna po ugotowaniu dostatecznym okraja¢ z niepotrzebnych z yt,
nitki dowigza¢ , wtozy¢ w forme podtuzng lub stosowng brytfanne, sos jeszcze z winnym octem lub francuskim
winem podgotowac , zeby nabrat ostrzejszego smaku, i zala¢ nim w formie mieso. Wydajgc mieso na stot, forme
umacza¢ w goracej wodzie, mieso wytozy¢é na poétmisek podtuzny, ubra¢ po wierzchu galareta, cytrynowymi
skorkami, korniszonami i wisniami z octu. Wyborne danie na kolacje lub $niadanie. Mozna do niego podac
ocet i oliwe.
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