[=] Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)

Galareta z ryby w foremkach
Podawac z cytryna, octem, sosem majonezowym,
sosem tatarskim i pieczywem.

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= koper, 2 tyzk.
= ryba, 1.5 kg

* sOl, 1 szczypta
= galareta, 1|

Sposdb przygotowania:

Rybe sprawic¢, odcig¢ gtowe i ogon, zdjac filety z 0s¢mi, obciggnac ze skdryposoli¢,
odstawi¢. Ugotowa¢ wywar fe warzyw i odpadkdéw ryby, odcedzi¢, posolig,
zmierzy¢ zagotowad. Filety podzieli¢ na réwne porcje (8—10 dkg), na wrzacy
wywar wktadacépo kilka kawatkéw ryby, ugotowaé na brzegu kuchni (12—15 min.),
rybe wyjacostroznie i przytrzymujagc miesa reka ostroznie wyciagnac osci.
Przygotowac foremki lub jednakowe filizanki, dno zwilzy¢, nala¢ krzepnacej
galarety, gdy zastygnie, utozy¢ przybranie i porcje ryby zndw zala¢ kilkoma
tyzkami stygnacej galarety; gdy przybranie przylgnie do galarety w filizance, zla¢
reszte galarety, zastudzi¢. Przed podaniem kazdg foremke zanurzy¢ na sekunde
we wrzgcej wodzie i natychmiast wyja¢, podwazy¢ galarete nozem odkrywajac ja,
wytozy¢ potmisek.
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