[=] Tekst i zdjecie: ewlina - Szef Kuchni (880)
Galaretki wielobarwne

Podawac sama, z dodatkiem bitej Smietany, lub z

drobnymi ciasteczkami.
Sposdéb przygotowania: gotowane

Sktadniki:

= wanilia w laskach, 0.5 szt.
= cukier, 10 dag

= zelatyna, 3 dag

= mleko, 1 szkl.

= wywar, 2.25 szkl.

Sposdb przygotowania:

W oddzielnych naczyniach przygotowac wywary z wisni, porzeczek, oraz z cytryn
wraz z otartg skérka. Wywary przecedzi¢ aby byty klarowne, postodzi¢, przestudzic.
Mleko zagotowac z i krem i wanilig, ostudzi¢. Forme na galaretke optukac w
przegotowanej i ostudzonej wodzie, posypac lekko cukrem. Zelatyne namoczy¢,
rozpusci¢ w matej ilosci gorgcej wody, zagotowacé. Wywar z porzeczek potaczy¢ z
czescig zelatyny, wla¢ na dno fomy, zastudzi¢ (najlepiej w lodéwce), na
zastudzong warstwe galaretki wla¢ wymieszany z zelatyna, gestniejacy juz ptyn
mleczno- Waniliowy, zastudzi¢. Nastepne warstwy o réznych kolorach wlewac
podobnie, uwazajac, aby poprzednia warstwa byta zestalona, a nastepna juz
gestniejgca. Po wlaniu ostatniej warstwy gestniejgcego ptynu galaretke zastudzic.
Dobrze zastudzong galaretke wytozy¢ na szklany pétmisek.
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