GALARETA Z RYBY

Whpisany przez Dana
wtorek, 27 lutego 2007 22:49 -

Galarete sporzgdza sie z wywaru uzyskanego przez gotowanie warzyw i ryby oraz
odpadkow jadalnych z ryb. Technika przyrzgdzania galarety obejmuje 3 etapy:
gotowanie wywaru, klarowanie oraz zalewanie i zastudzanie.

GOTOWANIE WYWARU
80 dkg - 1 kg ryby, 20 dkg wtoszczyzny (marchewka, pietruszka, seler, por),
1 1/2 1 wody, 2 listki laurowe, 3-5 ziaren ziela angielskiego, sol
Ugotowaé wywar z oczyszczonych warzyw, przypraw, wody, jadalnych czesci
ryby (gtowy, mlecza, skéry, kregostupa). Soli¢ pod koniec gotowania. Wywar
powinien by¢ esencjonalny.

KLAROWANIE GALARETY
1 1 wywaru z ryby, warzyw i przypraw, 1-2 tyzki octu, 1-2 tyzeczki zelatyny,
2-3 biatka
Przecedzi¢ wywar. Namoczy¢ zelatyne w niewielkiej ilosci zimnej wody na ok. 1/2
godziny. Wyjac, rozpusci¢ w 1/8 | gorgcego wywaru.

Przygotowaé gteboki rondel z cedzakiem, na ktérym umiescié kawatek
odpowiedniej wielko$ci zmoczonego ptétna i przywigzaé go do cedzaka.

Zimny wywar wla¢ do rondla, doda¢ ocet i biatka. R6zgq ubija¢ dosy¢é mocno
biatka z ptynem. Podgrzewac stopniowo, az do momentu zawrzenia. Odstawi¢ na
bok na 20 - 30 minut, aby galareta sklarowata sie. Zdja¢ piane z powierzchni. Gdy
sprawdzimy, ze gotowa galareta oddziela sie od szumowin, przecedzi¢ goraca
przez ptotno i przykryc, aby nie wystygta. Do sklarowanej galarety dodac
rozpuszczong zelatyne, sél, ocet do smaku.

ZALEWANIE | ZASTUDZANIE GALARETY
Galarete zalewa sie w gtebszych potmiskach, salaterkach lub specjalnych
formach. Dno nalezy przybrac listkami zielonej sataty, czastkami jaj na twardo,
talarkami marchwi, korniszonow, cytryny, zielonym groszkiem. Zalewac nalezy
dwukrotnie. Pierwszy raz tak, aby przybranie byto zakryte. Po zastudzeniu, utozy¢
rybe i zalaé catkowicie. Odstawic¢ do lodéwki, zeby skrzepta.

Przed podaniem brzegi galarety oddzieli¢ nozem od foremki, a samg foremke
owing¢ na kilka sekund Sciereczkg zmoczong w goracej wodzie. Galarete wytozy¢
na potmisek wytozony zielenina.

Podobnie postepujemy zalewajac galarete na pétmisku, na ktérym bedzie
podana. Najpierw na cienkg warstwe galarety uktadamy rybe, nastepnie
zalewamy i odstawiamy do zastygniecia. Uktadamy przybranie, zalewamy po raz
drugi grubszg warstwag i zostawiamy do zastygniecia.
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