Smazenie galaret

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

Odwiedzono: 1436 razy.

Dwoma sposobami mozna probowac¢ czy galarety usmazone. Wzig¢ na tyzke troche galarety, a po ostudzeniu jej
wzig¢ jedng krople na tebek od szpilki; jezeli nie spada to galareta dobra. Drugi sposob pewniejszy: wlawszy
odwazony sok w rondel, zamoczy¢ w nim pateczke drewniang i narzng¢ jg w tym miejscu, dokad sok dochodzit.
Wtozywszy cukier porgbany lub miatki, smazy¢ z poczatku na wiekszym ogniu, péz niej na wolnym, uwazajac aby sie
sok wysmazyt do tej miary, ile go byto przed wtozeniem cukru. POki galareta goraca, ponalewac ja w stoiki lub tez
lampki, u dotu szersze u gory wezsze, zwykle uzywane do galaret. Dla ostroznosci, Zeby nie pekty, mozna
poprzednio w kazdy stoik wlaé tyzke galarety, dopiero po chwili nala¢ je do petna. Na drugi dzien, gdy galareta
zupetnie stanie, powykrawaé krazki z bibutki, maczaé¢ w araku, nakry¢ nimi stoiki i owigza¢ je papierem.
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