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Galart z ozorem wolowym
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Ozér wotowy w galarecie to swietna przystawka, ktéra zrobi wrazenie
wizualne i smakowe na gosciach. Przygotowanie galartu jest bardzo proste,
jednak gotowanie zajmuje sporo czasu (ale przeciez gotuje sie samo).

Przygotowanie

Krok 1

Ozory myjemy, wktadamy do garnka i zalewamy wodg. Dodajemy cebule,
ziele angielskie, liscie laurowe, doprawiamy solg, pieprzem czarnym i
ziolowym, a nastepnie gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci.

Krok 2
15 minut przed kohcem gotowania wktadamy do garnka rowniez marchewkei
pietruszke.

Krok 3
Ugotowany bulion odcedzamy. Ozér chtodzimy w zimnej wodzie, obieramy i
kroimy w kostke. Marchewke i pietruszke kroimy w plastry.

Krok 4

Odmierzamy litr bulionu, dodajemy zelatyne i mieszamy, az zelatyna catkiem
sie rozpusci. W pétmisku uktadamy plastry ozora, plasterki z marchewki,
pietruszki, groszek i natke pietruszki. Catos¢ zalewamy galaretg i czekamy, az
stezeje.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja,
Oséb: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 1 kg ozora wotowego

- 2 cebule

- 1 marchewka

- 1 pietruszka

- % puszki groszku

- 1 tyzeczka pieprzu czarnego
- 1/2 tyzeczki pieprzu ziotowego
- 3 ziarenka ziela angielskiego
- 2 liscie laurowe

- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzka zelatyny

- 1 natka pietruszki
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