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

Galareta krzepnaca bez zelatyny
Potrawe zalewamy krzepnacym wywarem

Sktadniki:

= przecier pomidorowy, 2 dag
= ocet, 2 dag

= ziele angielskie, 3 szt.
= |iS¢ bobkowy, 3 szt.

* sOl, 1 szczypta

= cebula, 5 dag

= marchew, 3 dag

= seler, 5 dag

= pietruszka, 5 dag

= nozki cielece, 0.25 dag
» kosci, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

N6zki oczysci¢, optukad, przergbac kilka razy, zala¢ woda, posoli¢ i gotowac pod
przykryciem na niezbyt silnym ogniu okoto 4 godzin. Gdy nézki sie dogotowuja,
dodac oczyszczone warzywa i przyprawy, gotowa¢. Wywar odcedzi¢ przez sprane,
rzadkie ptétno. Ma go pozostac | litr; jezeli potrzeba, wygotowac go lub uzupetnié¢
wodg, doda¢ ocet, wymieszac dla koloru z powidtami pomidorowymi, sklarowac i
ostudzic.
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