Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Klarowanie galarety
Idealna galareta

Sktadniki:

= biatka, 2 szt.

= zelatyna, 3 dag
= ocet, 1 tyzk.

= wywar, 11|

Sposoéb przygotowania:

Zelatyne w listkach optukad, nastepnie namoczy¢ na godzine w zimnej wodzie.
Gdy Zzelatyna napecznieje, rozpusci¢ ja w matej ilosci gorgcego wywaru z ryby (3
tyzki), mieszajac.Reszte rosotu (I litr) ostudzi¢, doda¢ | tyzke octu, surowe biatka,
rozpuszczong zelatyne, starannie wymieszac rézga do ubijania piany i mieszajac
powoli podgrzewac az do zagotowania. Gdy rosét sie zagotuje, odsuna¢ na brzeg
ptyty i pozostawié, aby ptyn mdgtsie dobrze ustac¢ i sklarowac. Po godzinie, gdy
ptyn jest klarowny, zebra¢ z wierzchu szumowiny, a rosét powoli cedzi¢, wlewajac
go po trochu na sitko rosotowe, wytozone ptatem zwilzonego przegotowang wodg
ptétna. Przy klarowaniu duzej ilosci rosotu nalewa¢ go na ptétno uwigzane za 4
rogi do czterech nég odwrdconego stotka. Ptétno musi luZzno zwisaé, aby ptyn nie
przelewat sie, lecz powoli osaczat sptywajgc do podstawionej miski. Rosét za
kazdym razem w momencie wlewania musi by¢ goracy, aby, powoli Sciekajac, nie
krzept.Sklarowang galaretg zala¢ mieso ryby i zastudzic.
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