Przysmak w galarecie
Dodany przez patryshia

Dobra galareta nie rozptywa sie na pétmisku, ale tez nie jest &twarda&.
Zawsze powinna by¢ przezroczysta. Galarete &codzienng&
przyrzadzamy 2z wywaru warzywnego /z dodatkiem zelatyny/
wykwintna - z odrobing alkoholu /np. biatego wina/. Przystawke mozna
przygotowac z ryb, drobiu, miesa lub warzyw. Bardzo smaczna galareta
powstanie z karpia, leszcza, drosza, szczupaka. Najpierw nalezy
ugotowac wywar z witoszczyzny z dodatkiem lisci laurowych i ziarenek
ziela angielskiego.

GALARETA Z RYB

Rybe /cata lub w dzwonkach/ wkiadamy pod koniec gotowania.
Ugotowana rybe wyjmujemy, a wywar gotujemy dalej tak diugo, az
odparuje co najmniej potowa wody.

GALARETA Z DROBIU

Drob ptuczemy i zalewamy lekko osolong woda. Gotujemy okoto 1,5-2
godz. Pod koniec gotowania wkladamy oczyszczone i pokrojone
warzywa. Wywar odcedzamy, wybieramy kosci, zdejmujemy skore.
Duze kawatki kroimy w kostke lub w paseczki.

ZIMNE MIESA

Wedliny lub mieso w galarecie to bardzo elegancka przystawka. Do
potrawy mozna wzigé¢ pieczen cieleca lub wotowa albo schab. Bardzo
smaczna bedzie takze szynka. Galareta mozna zalewac plastry miesa
albo ruloniki z wedlin, do ktorych wlozymy np. plasterki ogoérka lub
potowki jajek. Galarety uwazane s3 za przekaski wykwintne i
eleganckie. Ich zrobienie wymaga jednak nieco czasu i wprawy.
/&Dobre Rady&/
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