Doradca

smaku
tosos dla tesSciowej
MONIKA193
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

tosos 1 kg
cebula biata 2 sztuki
marchew 2 sztuki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1-2 sztuki
ziele angielskie kilka ziarem
pieprz kilka ziaren
natka pietruszki 1 garsc
Zelatyna wieprzowa Prymat 4 tyzki
sol i pieprz do smaku
groszek konserwowy 1 puszka
wino biate wytrawne 1 litr
jajko ugotowane na twardo 2 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rybe doktadnie umy¢. Zelatyne namoczy¢ w niewielkiej iloéci wody lub wina. Zagotowac wino z 1
litrem wody, pokrojona w krazki cebula i marchewka, listkami laurowymi, zielem angielskim,
pieprzem, kilkoma gatazkami natki pietruszki i solg do smaku. Ostudzi¢. Do wywaru wiozy¢ rybe
(powinna by¢ przykryta ptynem), powoli doprowadzi¢ do wrzenia na matym ogniu i gotowac przez
10 minut. Ostudzi¢. Rybe delikatnie wyja¢, usunac skdre i osci. Wywar ponownie zagotowag,
przecedzi¢ i wymiesza¢ z napeczniatg zelatyna. Rybe utozy¢ dekoracyjnie w salaterce, posmarowac
tezejacg galareta. Przybrad groszkiem i pokrojonymi na plasterki lub 6semki jajkami. Zalac¢
galareta lub przybra¢ zastygnieta galaretg pokrojong w kostke.



