gotuj w stylu eko.p!

,‘. Tylko z Natury

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy . 1 porcja

tosos - 1 kg pieprz w ziarnach - do smaku

warzywa na bulion (marchew, por, zelatyna - 1 opakowanie
seler, pietruszka, czosnek) - 1 pek

so6l morska - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Jarzyny obra¢, umy¢ i wszystko wtozy¢ do Sredniego garnka. Zala¢ 2 litrami wody, dodaé
pokrojony czosnek. Ugotowac¢ do miekkosci, doprawic solg i pieprzem. Do wrzgcego bulionu wrzucié
starannie umyte kawatki tososia ze skoérg i pogotowaé ok. 7-8 minut, az mieso ryby bedzie dobrze
Sciete. Nastepnie wytozy¢ tososia na talerz i ostudzié. Po ostudzeniu doktadnie sprawdzi¢ czy
wszystkie 08ci sg wyjete. Tak przygotowang rybe utozy¢ w sporym, ptaskim naczyniu.

KROK 2: Wedle uznania mozemy przyozdobi¢ danie warzywami ugotowanymi w bulionie, zielonym
groszkiem, jajami ugotowanymi na twardo lub cytryng i oliwkami.

KROK 3: Goracy bulion doktadnie przecedzié, najlepiej przez gaze i doda¢ zelatyny w odpowiedniej
proporcji (instrukcja na opakowaniu). Nastepnie bardzo starannie wymieszac, aby wszystko sie
dobrze rozpuscito.

Zalac tososia tak, aby ani ryba, ani dekoracja nie wystawaty ponad powierzchnig ptynu. Bulion nalezy
wlewac bardzo ostroznie i powoli, aby nie naruszy¢ struktury pouktadanych kawatkow ryby

i dekoracji. Po wystudzeniu, wstawi¢ pétmisek do lodowki i poczekac, az galareta porzadnie stezeje.
Przed podaniem obowigzkowo skropi¢ catos¢ sokiem z cytryny.
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