t osos w galarecie

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

Odwiedzono: 1473 razy.

Catego lub w kawatkach oczyszczonego tososia posoli¢ i wtozyé do wanienki, w ktorej znajduja sie juz na wpot
ugotowane szatkowane jarzyny, jak: pietruszka, marchew, seler, kalarepka i cebula; zalaé pot litrem

biatego wina, doda¢ troche korzeni, gatki muszkatotowej, sok z cytryny, 3 tyzki prowanckiej oliwy i tak dusi¢ az
tosos bedzie miekki. Potem wyja¢ go, pokraja¢é w dzwonka i ztozy¢ w catosci na potmisku. Smak przecedzi¢ , a
jarzynkami (wyrzuci¢ korzenie) ubra¢ tososia po wierzchu. Jesli smak nie jest dos¢ klarowny, trzeba go

jeszcze raz zagotowal z biatkiem i kilkoma skorupkami z jaj, przecedzi¢ przez serwete, a zmieszawszy z 5-

ma listkami zelatyny, zalaé nim tososia i postawi¢ w zimnem miejscu, niech zastygnie.
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