Owoce morza w galaretce z wina

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Owoce morza w galaretce z wina

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 zabek czosnku, * 15 dag owocéw morza z zalewy (mate krewetki, matze, kawatki krabow
Itp)l -

- 1/2 tyzeczki chilli, * 2 tyzki oliwy, * 1 tyzka soku z cytryny -

- s0l, * 3 tyzki listkdw Swiezego tymianku, * 1 tyzka zielonego pieprzu z zalewy -

- GALARETKA: * 4 tyzeczki zelatyny, * 1/2 szklanki wrzatku -

- 1/2 szklanki wytrawnego biatego wina, * 1 tyzka zalewy, w ktérej marynowat sie zielony
pieprz, -

- 1 tyzka soku z cytryny, * stoiczek kawioru do dekoraciji -

Etapy przyrzadzania:

1. Czosnek wyciskamy przez praske. Owoce morza osgczamy, panierujemy w czosnku i
chilli. Przesmazamy krétko na rozgrzanej oliwie. Osgczamy z ttuszczu. Skrapiamy
sokiem z cytryny. Uktadamy jedna warstwg w wytozonym folig aluminiowg niewielkim
ptaskim naczyniu (np. w kwadratowej formie do pieczenia). Solimy do smaku, obficie
posypujemy tymiankiem i zielonym pieprzem. Robimy galarete. Zelatyne doktadnie
rozpuszczamy w pot szklanki wrzatku. Wlewamy do wina, dodajemy pieprzowg zalewe i
sok z cytryny. Mieszamy i powoli zalewamy owoce morza, uwazajac, by nie wyptynety
na wierzch. Gdy galaretka zastygnie, kroimy jg na mate kwadraty. Podajemy ozdobione
kawiorem
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