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Ryba faszerowana w galarecie

ilos¢ porcji 0 czas 40 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
40 dkg ptatéw rybnych
czerstwa butka
1 litr wywaru z wtoszczyzny
2 szt jajko ugotowane na twardo
2 tyzki zielonego groszku
2 tyzki zelatyny
1 szt pomidor
odrobina gafki
muszkatotowej
1 tyzki siekanej natki
sol
pieprz

Przepis Filety razem z czerstwa (nie moczonga) butka przepusci¢ przez maszynke. Dodac jaja, natke, przyprawy i doktadnie
wymieszad. Z masy rybnej uformowac kule wielkosci jaja, wiozy¢ je do wrzgcego posolonego wywaru z wtoszczyzny i
gotowac ok. 25 min. Nastepnie wyja¢ tyzka cedzakowa i wystudzi¢. Kule utozy¢ na pétmiskach lub w miseczkach. Kazdg porcje
przybrac zielonym groszkiem, czastkami jaja, pomidora i listkami pietruszki. Zelatyne wsypa¢ do niewielkiej iloci zimnej
wody, a gdy napecznieje, rozpusci¢ w dwdéch szklankach wywaru z ryby i zagotowac. Zdja¢ wywar z ognia, ostudzi¢, zala¢
rybe, wstawic¢ do lodéwki, by galareta stezata. Sktadniki

40 dkg ptatéw rybnych,czerstwa butka,1 | wywaru z wioszczyzny,?2 jaja,jajo ugotowane na twardo,2 tyzki zielonego groszku,2
tyzki zelatyny,pomidor,odrobina gatki muszkatotowej,kilka gatazek i tyzka posiekanej natki pietruszki,sél,pieprz.
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