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

Galaretka z drobiu w foremkach

Podawac z zimnymi sosami.
Sktadniki:

= dréb, 40 dag
rosot, 0.75 |
cebula, 3 dag
biatka, 3 szt.
zelatyna, 2 dag

Sposoéb przygotowania:

Cebule zrumieni¢ na ptycie, zala¢ rosotem z kury i podgotowac, jezeli potrzeba
dodac do rosotu przyprawy, wtozy¢ resztki ugotowanego miesa, przeznaczonego
na galarete, podgotowac go przez chwile, mieso wyjgé, rosét starannie odttuscic,
odcedzi¢, wymieszac z zelatyng, jezeli potrzeba, sklarowac. Mieso obrac¢ ze skory,
pokraja¢ na kawatki. Dno okragtych foremek lub filizanek pokry¢ cienka warstwg
stygnacej galarety, zastudzi¢, na galarecie utozy¢ przybranie. Mieso podzieli¢ na
rowne porcje, wtozy¢ do foremek, zala¢ kilkoma tyzkami galarety i zastudzi¢, aby
przybranie i mieso przylgneto do galarety. Krzepnacg galaretg powtdrnie zala¢
mieso tak, aby zostato nig catkowicieprzykryte i galarete zastudzi¢. Przed
podaniem foremki na kilka sekund zanurzy¢ w gorgcej wodzie, wyjg¢ z foremek i
wydac porcjowo lub utozone na pétmisku.
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