Kolorowe jarzynki w galarecie.

Przepis dodany przez uzytkownika Anonim

?—7 Potrawa dobra na réozne przyjecia okolicznosciowe.

Czas przygotowania: 20 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skladniki:
- zielony groszek konserwowy - 1 puszka(i)

mate,jedrne rzodkiewki - 20 szt.
mate pieczarki z zalewy - 20 szt.
liscie selera -

rzodkiewki do przybrania -

gesty majonez -

esencjonalny rosét z kury - 2 szkl.
biate wytrawne wino - 1/2 szkl.
ocet winny lub jabtkowy - 1 tyzka(i)
zelatyna - 2 tyzeczka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

2
3
4

o v

Przygotowujemy galarete: Zelatyne moczymy w niewielkiej ilosci zimnej wody,gdy
napecznieje, rozprowadzamy w niewielkiej ilosci wrzadku.

Rosot zagotowujemy z winem,octem winnym,gdy trzeba,lekko doprawiamy do smaku.
Po zdjeciu z ognia tgczymy z rozpuszczong zelatyng,doktadnie mieszamy.

Do szklanej formy z kominkiem wlewamy niewielkg ilo$¢ galarety,wstawiamy na kilka
minut do zamrazalnika,gdy stezeje,rozsypujemy odsgczony groszek,zalewamy
galaretg,by groszek byt przykryty,i ponownie wstawiamy do lodowki.

Gdy catos¢ stezeje,uktadamy (jedno na drugim) pieczarki i rzodkiewki,zalewamy
pozostatg galaretka i znowu wstawiamy do lodéwki.

Na okragtym pétmisku uktadamy liscie selera,by utworzyty zielony krag,wyktadamy
dobrze wystudzong galarete,brzeg przybieramy &rézyczkami& z
rzodkiewek,wnetrze,jakie utworzyt kominek,napetniamy majonezem.

Porcje kroimy w taki sposéb,by w kazdej byta pieczarka i rzodkiewka.
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