Doradca

smaku
Szparagi w galarecie
MONIKA193
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

ugotowane szparagi 1 kg
jajko 2 sztuki
goracy wywar ze szparagow 3/4 litra
rosét 1 szklanka
sok z 1/2 cytryny
Zelatyna wieprzowa Prymat 8 tyzeczek
majonez
wino biate wytrawne 1 kieliszek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do gorgcego wywaru ze szparagdéw wla¢ kieliszek biatego wina oraz rosét. Wycisng¢ sok z 1/2
cytryny i odrobine soli. Odla¢ szklanke wywaru, rozmiesza¢ w niej zelatyne, podgrza¢, mieszajac
raz zagotowac i doda¢ do pozostatego wywaru. Ugotowane szparagi ostudzi¢, pokroi¢ w kawateczki
dtugosci 2-3 cm. Jajka ugotowaé, ostudzi¢, obrac i pokroi¢ w plasterki. Do szklanej salaterki wla¢
lekko przestudzony wywar, postawi¢ w chtodnym miejscu, zeby galareta stezata. Na galarecie
utozy¢ potowe szparagéw i potowe plasterkdw jajek, zala¢ wywarem, ostudzi¢, potozy¢ na galarecie
drugg potowe szparagdw i reszte jajek, ponownie zala¢ wywarem - i na pare godzin postawi¢ w
chtodnym miejscu. Przed podaniem przyozdobi¢ majonezem.



