WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

/astudzone w galarecie

azde mieso, rowniez drob i ryby oraz wedliny

mozna podac powleczone cienkg warstwg ga-
larety. Galareta utrzymuje utozone na potmiskach
produkty we wtasciwym potozeniu oraz zabezpie-
cza przed obsychaniem i niekorzystng zmiang bar-
wy. Zastudzi¢ w galarecie mozemy takze miesa po-
krojone na niewielkie kawatki, jest to wersja bardziej
pracochtonna, ale rownie smaczna.

Dekoracyjna galareta powinna byc¢ przezroczysta
i klarowna. Mozemy jg przyrzadzi¢ z bulionu wa-
rzywnego i zelatyny, ale najlepsza robi sie na wywa-
rze z miesa i warzyw. Wybieramy przede wszystkim
takie gatunki miesa, ktore zawierajg duzg ilos¢ tkanki
tacznej — $ciegien i bton np. nozki wieprzowe, gto-
wizna wieprzowa. Zawarte w nich substancje kleiste
wzmachiajg smak wywaru i sprawiajg, ze galareta
bedzie scista, a nie gumowata. Gdy uzywamy mie-
sa 0 mniejszej zawartosci tkanki tgcznej np. topatka
czy karkowka, dla uzyskania galarety wywar wzmac-
niamy wczesniej namoczong zelatyng. Odmierzong
ilos¢ zelatyny przed uzyciem zalewamy podwadjna
objetoscig zimnej wody i pozostawiamy na 15 minut,

I Domowa galaretka z wieprzowiny

Sktadniki: 50 dag topatki, 50 dag karkowki wieprzowej,
peczek wtoszczyzny, cebula, iS¢ laurowy, po 4 ziarenka
ziela angielskiego i czarnego pieprzu, 2 gozdziki, tyzka
zelatyny na szklanke wywaru, sol, czastki mandarynki,
listki pietruszki

« Umyte mieso wktadamy do garnka, zalewamy
wrzagcg wodg, zagotowujemy, trzymamy na nie-
wielkim ogniu przez 10-15 minut.

» Dodajemy przyprawy, cebule, lekko solimy, go-
tujemy odkryte na niewielkim ogniu, jesli trzeba
wyparowany ptyn uzupetniamy wodg. Gdy mie-
sO bedzie prawie miegkkie, dodajemy wtoszczy-
zne. Catosc¢ gotujemy do migkkosci, zostawiamy
w wywarze do ostygniecia.

* Mieso wyjmujemy z wywaru, oddzielamy od ko-
sci, drobno kroimy. Wywar przecedzamy, odmie-
rzamy jego ilosc¢, przygotowujemy stosowng ilosc
zelatyny i zalewamy zimng woda.

» Do wywaru dodajemy namoczong zelatyne i, mie-
szajac, podgrzewamy, az sie catkiem rozpusci, nie
gotujemy.

» Na spodzie optukanych zimng woda miseczek
uktadamy dekoracyjnie czgstki mandarynki i gatgz-
ki natki pietruszki. Moga to byc rowniez kuleczki
zielonego groszku, plasterki ugotowanej mar-
chewki, potowki przepiorczych jajeczek itp. Na
elementach dekoracji, w rownych ilosciach, kta-
dziemy porcje pokrojonego miesa.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

aby napeczniata, po czym mieszajgc podgrzewamy
na tazni wodnej i dodajemy do wywaru przeznaczo-
nego na galarete. Wywar nie zawsze jest klarowny,
stad, aby galareta nie byta metna, musimy go skla-
rowac. W tym celu do wystudzonego wywaru z ze-
latyng dodajemy tyzeczke octu oraz 2 surowe biatka
i powoli podgrzewajac, ubijamy wszystko trzepacz-
k3 lub rozga, robimy to do momentu, az wywar za-
gotuje sie, a jego powierzchnie pokryje warstwa pia-
ny. Wtedy garnek zdejmujemy z ognia, odstawiamy.
Po chwili goracy ptyn bardzo wolno przecedzamy
przez sito wytozone gestym ptotnem lub poczwor-
nie ztozong gaza. Na sicie wraz ze Scietym biatkiem
pozostang wszystkie drobiny miesno-warzywne,
a ptyn bedzie naprawde klarowny. Gotowg galarete
pozostawiamy do chwili, kiedy zaczyna tezec, wtedy
szybko oblewamy nig utozone na potmiskach pta-
ty mies, plastry wedlin z utozong na nich dekoracja.
Taka galaretg mozemy udekorowac takze potmisek.
W tym celu szprycujemy galarete z woreczka za-
konczonego tulejkg, wowczas przyjmie ona ozdob-
ny ksztatt tulejki.

» Wywar podgrzewamy, gdy trzeba klarujemy, do-
prawiamy do smaku solg, zalewamy przygotowane
porcje, odstawiamy do zastygniecia.

» Przed podaniem galaretki wyktadamy na potmisek,
dekorujemy natka pietruszki i kawatkami cytryny.
Podajemy z pieczywem, chrzanem lub majonezem

albo innym zimnym sosem.
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