Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Galareta do zalewania ryb (auszpik)
na 1 litr galaret

Sktadniki:

= zelatyna, 5 dag

= ocet, 1 tyzk.

= biatka, 4 szt.

= ziele angielskie, 3 szt.
= |iS¢ bobkowy, 3 szt.
= ryba, 30 dag

= seler, 5 dag

= pietruszka , 1 tyzk.
= marchew, 5 dag

= cebula, 5 dag

Sposdéb przygotowania:

Warzywa optukad, oczysci¢, podzieli¢ na czesci, ugotowac wraz z przyprawami i
sola. Rybe sprawi¢ wyporcjowac liczac 10 dkg ryby na jedng porcje. Do wywaru z
warzyw podac jadalne odrzynki z ryb stodkowodnych, kregostup z 0$¢mi, ptetwy,
skére i gtowe; ugotowac, odcedzi¢. Na odcedzonym wywarze powoli ugotowacd
rybe przeznaczong na galarete (12—20 minut), wybra¢ ja, wywar odcedzi¢; ma
by¢ | litr wywaru, wiec jezeli trzeba, odparowac go. Jezeli galareta jest metna,
sklarowac ja.
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