Doradca

smaku
Galaretka drobiowa
ZEWA
CZAS ILOSC
0 PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI

kurczak sprawiony 1 szt
marchew 3 szt
pietruszka 1 szt

kawatek selera

sél do smaku

pieprz do smaku

Przyprawa do zup Kucharek- do smaku

woda

Zelatyna wieprzowa Prymat

kukurydza konserwowa 1 puszka

groszek konserwowy 1 puszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sprawionego kurczaka myjemy, wktadamy do garnka, zalewamy woda i zagotowujemy. Po zagotowaniu odlewamy
wode, ptuczemy mieso i ponownie wktadamy do garnka. Zalewamy zimng woda, wktadamy marchew, pietruszke i
seler. Gdy tylko sie zagotuje, szybko zmniejszamy gaz i gotujemy ok. 1.5 godziny na stabiutkim ogniu. Z wierzchu
zdejmujemy powstate szumowiny. Solimy, pieprzymy i dodajemy maggi do smaku. Gdy mieso jest miekkie studzimy,
obieramy i kroimy na kawatki. Nie dodajemy skéry. Marchew z rosotu réwniez kroimy w kostke i dodajemy do miesa.
Dodajemy réwniez kukurydze i groszek. Mieszamy i wktadamy mieso do naczyn, np. literatek. Do osobnego naczynia
przelewamy przez sitko wywar, dodajemy wg przepisu zelatyne i doktadnie mieszamy,( nie gotujemy ). Zalewamy
mieso zelatyna, czekamy az przestygnie i wstawiamy do lodédwki do zastygniecia.

Czasami moze sie zdarzy¢, ze nasz rosét na galaretke nie jest klarowny. Mozemy wiec uratowa¢ go za pomocg piany
z biatek. Ubijamy biatka i piane wylewamy na rosét i na bardzo ale to bardzo malenkim ogniu ( dostownie rosét musi
tylko pykac) klarujemy nasz wywar. Biatka sie zetng i wchtong nadmiar tak zwanego brudu. Potem odcedzamy
wszystko przez gaze.Brudne biatka zostang na Sciereczce, a my bedziemy mieli czysty wywar na galaretke.






