[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Galaretki porcjowe z ryb ( Tymbaliki)
Podawac z pieczywem i ostrymi sosami.

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= biatka, 4 szt.

= groszek zielony, 5 tyzk.

* jajka, 2 szt.

* wywar z wtoszczyzny, 4 szkl.
= filet rybny, 75 dag

Sposdb przygotowania:

Filety optukac, podzieli¢ na porcje (rybe sprawié, optuka¢, filetowac). Do wywaru
wtozy¢ porcje ryby i gotowac ok. 20 min. Ugotowang rybe wyjg¢, obrac z osci;
marchew z wywaru pokrajg¢ w krazki, ugotowane jaja — w czastki. Z wywaru
przygotows galarete. 10 matych filzanek optuka¢ zimna wodg i na dno kazdej wlac
po tyzce stygnacej galarety. Gdy skrzepnie, utozy¢ obrane mieso ryby, czastki jaja,
krgzki marchwi i zielony groszek. Dopetni¢ filizanki reszta galarety;
zastudzi¢.Przed podaniem owijac filizanki umoczong w goracej wodzie $¢iereczka,
brzegi galarety okroi¢ nozem i wyrzucac jg na ptaski pétmisek. Przybra¢ gatazkami
zielonej pietruszki.
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