E| Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Galareta z nézek cielecych lub
wieprzowych
Podawac z octem lub cytryng, chrzanem z octu, ¢wikla.

Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Przekaska

idealne dla dzieci
dla alergikow
na Wielkanoc

Sktadniki:

* nbzki cielece, 2 szt.

* mielony pieprz, 1 szczypta
= cielecina, 30 dag

* wtoszczyzna, 10 dag

* zgbek czosnku, 3 szt.

* cebula, 1 szt.

» sol, 1 szczypta

* |is¢ bobkowy, 2 szt.

= ziele angielskie, 2 szt.

Sposdb przygotowania:

Cebule przepotowi¢, zrumieni¢ na ptycie. Ogolone, starannie oczyszczone,
porgbane i sparzone ndzki ugotowac powoli. Gdy ndzki s na pét ugotowane,
doda¢ mieso i dalej powoli gotowac¢; na koniec doda¢ warzyw, cebule i przyprawy,
wszystko ugotowad bardzo miekko. Wywar odcedzi¢, odjg¢ mieso od kosci,
pokraja¢ na mate kawatki, wymiesza¢ mieso z wywarem, pieprzem i roztartym
czosnkiem, wyla¢ do formy dostosowanej wielkoscig do ilosci galarety (rosét ma
pokry¢ powierzchnie miesa), zastudzi¢. Gdy galareta zacznie krzepna¢, wymieszac
ja do dna, aby mieso réwnomiernie rozmiesci¢ wsrdéd galarety. Przed podaniem
zebrad ttuszcz z powierzchni, galarete wytozy¢ na okragty pétmisek, pokrajac.
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