Wielkanocna galareta z kurczaka

Oprocz sktadnikow wymienionych ponizej, do wykonania przepisu bedziemy potrzebowali skorupek
od jaj. Dziurke (Srednica ok. 1 cm jest wystarczajaca) wykonujemy od szerszej strony jaja,
pozbywamy sie srodka, wyparzamy skorupki wrzatkiem i pozostawiamy do wyschniecia.

Sktadniki:

1 caly kurczak

wtoszczyzna: marchewki, pietruszki, seler, por, cebula

natka pietruszki

przyprawy: sol, pieprz, pieprz w ziarnach, ziele angielskie, liScie laurowe
zelatyna

koperek

groszek konserwowy i/lub kukurydza konserwowa

papryka

Gotujemy rosoél, dtugo i na wolnym ogniu (nawet 3-4 godziny). Nastepnie wyjmujemy mieso i
wloszczyzne, a wywar przecedzamy przez drobne sito. Mieso i marchewke z rosotu kroimy w drobna
kostke. Do naszych skorupek-foremek wkladamy po trochu kazdego z warzyw oraz mieso. Rosot
zagotowujemy, mieszamy z zelatyna (zgodnie z informacja podana na opakowaniu - ok. 5-6 tyzeczek
na litr wywaru). Goragcym wywarem zalewamy nasze skorupki z warzywami i miesem. Odstawiamy
do ostygniecia, a nastepnie wkltadamy do lodéwki do stezenia (najtatwiej bedzie jaja utrzymac w
ryzach, przechowujac je w wyttaczance). Przed podaniem obieramy ze skorupek :-)

Zyczymy udanej zabawy przy tworzeniu dania i smacznego!

Przepis, wykonanie i zdjecie - mama redakcyjnej kolezanki.



