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

Kura lub kurczeta w galarecie
Przybieramy czastkami surowej pomaranczy,
winogronami, owocami z kompotu lub warzywami
sezonowymi

Sktadniki:

= pomarancz, 1 szt.

= zelatyna, 2 dag

= biatka, 3 szt.

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

* s0l, 1 szczypta

= wtoszczyzna, 15 dag
» kura, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Sprawiong kure ugotowad z wtoszczyzng i solg bardzo miekko, ostudzi¢ w rosole,
zimne mieso wyja¢, rosot odcedzi¢. Jezeli nie ma ndzek z drobiu, rosét wymieszac z
napeczniatg zelatyng;, sklarowac biatkami, powoli przecedzi¢, galarete ostudzic.
Mieso obrac ze skéry i pokrajac¢: odcig¢, skrzydetka i nézki od tutowia; odcig¢ udka
od ndézek w stawie kolanowym, przecig¢ miesnie od wewnatrz wzdtuz kosci,
przytrzymujgc mieso wyjg kosci z udek i nézek ostroznie, aby nie poszarpad
miesni, udka pokraja¢ na ptask, na dwie czesci. Z kazdej potowy piersi wycig¢ 3—4
ptaskie filety. Dno potmiska zala¢ cienkg warstwg krzepnacej galarety, zastudzi¢ ja.
Na galarecie utozy¢ porcje kury, do kazdej da¢ jeden kawatek ciemniejszego i
jeden kawatek biatego miesa na wierzch, porcje przybra¢ osaczonymi owocami z
kompotu, surowg pomaranczg lub winogronami (zaleznie od sezonu) lub
ugotowanymi warzywami sezonowymi.Kure zalewac¢ dwa razy silnie krzepnacg
galareta, za kazdym razem zastudzic¢ jg. Warstwa galarety nie powinna by¢ zbyt
gruba.Pozostatg galarete posieka¢ i przybra¢ nig potmisek.Przed podaniem
potmisek przybrac¢ kilkoma mniejszymi listkami sataty, przekrojonymi wzdtuz na 2
potowy. Podawac z sosem majonezowym.
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