Auszpik z indyka lub kaptona
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1377 razy.

Oczysci¢ dobrze i osoli¢ indyka lub kaptona; nadzia¢ jak zwykle, dobrawszy cieleca watrébke, a zamiast cukru i
rodzynkow troche tartej cebuli. Nastepnie nadzia¢ indyka i gotowaé w obszernym rondlu z oczyszczonymi

cielecymi nézkami. Po dwoch godzinach indyk ma dosy¢ ; ostudziwszy go, pokraja¢ w kawatki wraz z

farszem. NozKki cielece z wtoszczyzng wygotowaé do potowy, przecedzi¢ , ostudzi¢ , zebra¢ z nich ttustos¢ , wzigé¢ kilka
biatek, rozrobi¢ z wodg i sklarowaé na wolnym ogniu. Galarete przecedzi¢ przez serwete w salaterke lub forme na
auszpik przeznaczong, wtozy¢ pokrajane roézne pikle, jaja twarde, jarzynki zgrabnie wykrajane, plasterki

cytryny, nala¢ na spdd troche galarety, a gdy ostygnie, uktada¢ indyka najpiekniejszymi kawatkami z piersi,
obracajgc do spodu i przektadaé ciagle piklami. Gdy sie wszystko wtozy, zala¢ galaretg i ostudzi¢ w chtodnym
miejscu. Wydajac na stét zamacza¢ forme na moment w gorgcej wodzie, potrzgsajgc, aby galareta dobrze

odeszta i przewréci¢ na potmisek. Tak samo urzadza sie auszpik z kaptonéw lub pulard, tylko z tg réznica, ze robi
sie bez farszu i nie tak dtugo sie gotuje. Moz na tak samo urzadzonego indyka da¢ w majonezie, to jest:

wzigwszy kilka filizanek czysto sklarowanej galarety, dodac kilka tyzek mocnego octu, 1/4 litra oliwy,

wymieszaé ibi¢ do biatosci az zgestnieje, nastepnie na pétmisku utozonego indyka obla¢ , ubra¢ piklami i galareta.
Podrébki nie uzywajg sie do auszpikow.
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