[=] Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Galareta ze szupaka

Szczupaka mozna zastgpi¢ sandaczem
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

» szczupak, 2.1 kg

= masto, 2 dag

= cebula, 0.25 szt.

* butka, 1 szt.

» gatka muszkatotowa, 1 g
= jajka, 3 szt.

* sOl spozywcza, 2 g

* wtoszczyzna, 200 g

» zelatyna, 1 dag

Sposdb przygotowania:

Szczupak jest rybg twardszg, a zatem i skére ma grubszg i mocniejsza. Dlatego
mozna z niego robi¢ wyborng galarete. Oczyszczonego szczupaka rozptatac
zupetnie, gtowe i ogon odcig¢, kosci wszystkie wyja¢, posoli¢ i zostawi¢ na pare
godzin. Oddzielnie wzig¢ matego szczupaka, wyluzowad ze skéry i osci, z
obcietego tebka takze poobiera¢ mieso, posiekac, nastepnie jeszcze raz siekac,
doktadajac troche masta, odrobine sparzonej cebuli, muszkatotowej gatki i
moczong butke. Potozy¢ ten farsz na catym rozptatanym szczupaku, przektadajgc
¢wiartkami jaj na twardo ugotowanych. Zwingé mocno szczupaka, potozy¢ na
serwecie wysmarowanej mastem, scisngé, osznurowac sznurkiem. Wtozy¢ w
rondel zawinietego w serwete szczupaka, nala¢ zimnym smakiem, wygotowanym
z tebkdw, kosci i wioszczyzny. Gotowad na wolnym ogniu blisko godzing. Odstawic,
aby zastygt w smaku i dopiero po zupetnym wystudzeniu wyjaé, odwing¢ z serwety
i potozy¢ na pétmisku. Sos wygotowac, dotozy¢ zelatyny, sklarowac biatkiem,
Wyla¢ na salaterke do zastudzenia, a podajac, ubra¢ pokrajanego w plastry
szczupaka tg galaretg i jarzynami. Na talerzu pola¢ octem i oliwa.
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