Doradca
smaku

Galaretka z papryka i jajeczkami

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
ptaskie tyzeczki zelatyny spozywczej 4
straka papryki zéttej 1/2
straka papryki czerwonej 1/2
straczka papryczki chili 1/2
jajeczek przepidrczych 8
bulion warzywny 11
cukier 1 tyzeczka
sol 1 tyzeczka, opcjonalnie
ocet jabtkowy kilka tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zanim zaczniemy przygotowywac sktadniki wstawmy do lodéwki 4-5 filizanek albo miseczek, w
ktérych beda zastygac¢ galaretki. Jajeczka ugotowac na twardo, ostudzi¢, obra¢, przekroi¢ na
potéwki. Papryki oczysci¢ z pestek, pokroi¢ w drobng kostke. Chili posieka¢ bardzo drobniutko.
0goérki pokroi¢ w kostke. Wrzacy bulion doprawi¢ octem i cukrem, ew. solg, wrzuci¢ papryki,
zagotowac i zdjac¢ z ognia. W gorgcym rozpusci¢ zelatyne, ostudzi¢, doda¢ ogérka. Gdy catos¢
bedzie chtodna nalewamy po 3 tyzki do kazdej filizanki, wstawiamy do lodéwki aby zastygto.
Nastepnie uktadamy po 4 kawatki jajeczka i zalewamy 4-ma tyzkami ptynu, wstawiamy do loddwki
aby zastygto. Na wierzch, w réwnych ilosciach, reszta ptynu - i znéw do lodéwki. Najlepiej
przygotowad galaretki na kilka godzin przed podanie aby dobrze stezaty. Mozemy je podawaé w
filizankach, z kleksem majonezu na wierzchu i listkami koperku. Mozemy je wyja¢ i podawac na
talerzykach. Aby wyja¢ galaretki z naczynia zanurzamy filizanki do 4/5 wysokos$ci w goracej wodzie
na 5 s., potem sprawdzamy czy brzegi odchodzg. Jesli nie, operacje \"zanurzenie\" powtarzamy.
Galaretki maja Swiezy, dos¢ ostry smak i sa doskonatym dodatkiem do mies i wedlin.



