Ogolne uwagi o kremach
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Do kremow i galaret uzywa sie sztam z nézek, karug rybi lub zelatyna. Na forme galarety dostateczne sg 4 nézki
cielece lub 5 matych. Sztam z nézek gotuje sie w nastepujacy sposob: Czysto oparzone i oprawione nézki wymy¢
w wodzie, odja¢ kopyta, wtozy¢ do rondla, nala¢ woda i gotowa¢ na wolnym ogniu, szumujac pilnie. Skoro sie mieso
rozgotuje, wyrzuci¢ kosci, przecedzi¢ i pozostawi¢ tak do drugiego dnia; na drugi dzien zebra¢ na spodzie
osadzone mety i dopiero rozpusci¢ na ogniu i sklarowaé biatkiem i to w nastepujacy sposéb: rozbi¢ 6 biatek z
trochg wody, wlaé w rozpuszczony sztam i pozostawi¢ tak, poki biatko sie nie zbije i zbierze wszystkie
nieczystosci a sztam bedzie czysty. Nalezy upilnowac te chwile i zaraz zla¢ na rzadkg serwete. Sztam jak i zelatyna
wlewa sie gorgco w salaterke, ubija z kilku tyzkami masy kremowej lub galarety, dopiero wlewa sie reszta
masy, ktéra sie ubija i miesza predko, aby sztam lub Zelatyna nie zgestniata przed potaczeniem sie z masag. Do
kremow z kwasnej smietany musi by¢ mniej ciepta, boby sig zwarzyta.

Zelatyna tamie sie w kawatki, przystawia w wodzie do ognia, gotuje mieszajac ciggle, aby sie nie
przysadzita. Do kremOw bierze sie 7 listkdw zelatyny, do galaret 10 listkdéw na matg forme. Ladnie wyglada
galareta dwukolorowa lub tez cieniowana. W takim razie trzeba jg podzieli¢ na czesci i stopniami coraz wiecej
zafarbowang dolewac , a bedzie cieniowana. Robigc dwukolorowa, nalaé na spdd biatej galarety, zastudzi¢ a druga
potowe zafarbowa¢ na czerwono koszenilg lub aniling na r6zowo, a dopiero wla¢ w forme. Galareta pozywniejsza i
lepsza jest zaprawiona sztamem z nézek, lecz wymaga daleko wiecej pracy i wprawy, zeby sie udata, jak z
zelatyng, z ktérg mozna galarete w godzine zrobi¢ . Z sztamem z nézek musi by¢ koniecznie klarowana biatkiem, z
zelatyng, nie potrzebuje. Galarety mozna takze przelewa¢ biatem blanc manger, a bedg w paski, tadne i
smaczne. Chcac elegancko poda¢ galarete, mozna, jezeli forma jest z otworem w $rodku, po wytozeniu jej na
pétmisek, wstawi¢ kawatek orszady w srodek, zatozyé sSwieczke woskowag zapalong, nizszg jak wysoko$¢ galarety, a
bedzie iluminowana. Robigc galarete, dobrze jest wzigé masy troche i zastudzi¢ na lodzie na probe, czy dobrze
przyrzadzona. Czasem niektore reniskie wino robi galarete nieklarowng, w takim razie nie mozna go uzy¢ . Do
galaret biatych bierze sie biatg Zelatyne, do czerwonych czerwona.
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