Doradca

smaku
KURA W GALARECIE
BARBARA51
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
kury(nie ttustej) 1/2
marchew 1 nieduza
pietruszka
selera kawatek
cebula biata 1

Zelatyna wieprzowa Prymat 1 dkg

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oczyszczong i umytg kure dzielimy na ¢wiartki, zalewamy trzema szklankami zimnej wody,
dodajemy oczyszczone i optukane jarzyny, solimy, gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci,
studzimy w rosole. Z ugotowanej kury zdejmujemy skére, mieso kroimy w kawatki. Zbieramy
ttuszcz, cedzimy rosét przez geste sitko, aby byt klarowny. Zelatyne moczymy w zimnej wodzie,
rozpuszczamy w czesci gorgcego rosotu, faczymy z pozostatym rosotem. Na dnie salaterki
uktadamy marchew pokrojong w talarki lub paski i listki zielonej pietruszki. Zalewamy paroma
tyzkami gestniejgcego rosotu. Gdy catkowicie zastygnie, uktadamy mieso, zalewamy galaretka i
odstawiamy w chtodne miejsce. Przed podaniem podgrzewamy lekko dno salaterki, wyjmujemy
galaretke na ptaski talerz i ostrym nozem kroimy na porcje. Podajemy jako przystawke do obiadu
lub na kolacje.



