Doradca
smaku

Kura lub kurczak w galarecie

ASERET

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]I
1H 5+

SKELADNIKI
kura, ew. kurczak 1-1,2kg
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1-2 szt
ziele angielskie 2-3 ziarenka
sél do smaku
pieprz do smaku
Zelatyna wieprzowa Prymat 159
surowe biatka jaj 2 szt
marchew 15-20 dag
pietruszka 15-20 dag
por 15-20 dag
seler 15-20 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



15 gram zelatyny wystarcza na 2 szklanki wywaru.

Do niewielkiej iloSci wrzacej osolonej wody wtozy¢ umytego kurczaka ew. kure, dodac wtoszczyzne,
przyprawy, ugotowad na stabym ogniu do miekkosci i ostudzi¢ w rosole.

Ostudzong kure lub kurczaka wyja¢ rosotu powinno by¢ 2,5 szklanki.
Jesli jest go wiecej - odparowad, zdjgc skérke, odciaé nogi i skrzydta, oddzieli¢ grzbiet od piersi i
wyjac kosci.

Mieso pokraja¢ na mniejsze kawatki (piersi - w plastry) i utozy¢ na okraggtym pétmisku w catos¢,
przyktadajac skrzydetka (bez kosci) u géry, a nézki - w dolnej czesci piersi mieso powinno miec
ksztatt kury).

Drobne pozostate kawatki potozy¢ pod spdd.

Udekorowad catos¢ zielonym groszkiem, plasterkami marchwi oraz jaj i zala¢ krzepnacga galareta.
Po zastudzeniu przybrac cytryna.

Podajemy z sosem tatarskim lub majonezowym

Przygotowanie galarety:

Rosoét ostudzié, zebrac ttuszcz,dodac surowe biatka, 1-2 tyzeczki octu lub soku z cytryny biatka,
1—2 tyzeczki octu lub soku z cytryny oraz rozpuszczong zelatyne i roztrzepa¢ na zimno trzepaczka,
a nastepnie — mieszajagc — powoli zagotowac.

Odstawi¢ na pewien czas, aby rosét dobrze sie sklarowat, zebra¢ z powierzchni szumowiny,
podgrzaé ponownie i goracy przecedzi¢ przez potréjnie lub podwdjnie ztozona gaze (uprzednio
wygotowang) utozong na sitku.

Doprawi¢ do smaku solg i ewentualnie sokiem z cytryny i postawi¢ w bardzo chtodnym miejscu.

Gdy galareta zacznie tezec (gestniec), a bedzie jeszcze ptynna, pola¢ kurczaka i odstawi¢ w
chtodne miejsce do catkowitego stezenia.

Kurcze lub kure w galarecie mozna réwniez przyrzadzi¢ w duzej formie lub w matych foremkach.
Wéwczas dno tych naczyn nalezy udekorowad pokrajanymi jajami, ozdobnie pokrajang marchwig

itp.

Zalac¢ cienka warstwa galaretki i ostudzic.

Gdy galareta stezeje, utozy¢ drobno pokrajane mieso, zala¢ zimna, ale jeszcze ptynna galaretg i
postawi¢ w chtodnym miejscu.

Przed podaniem wyja¢ galarete z formy i ozdobi¢ cytryna.

Jesli nie chce tatwo wyjs¢ z formy, naczynie nalezy na chwile zanurzy¢ we wrzgcej wodzie



