SPRAWDZONY PRZEPIS NA

GALARETKE WIEPRZOWA

SKEADNIKI:

e golonka wieprzowa 2 sztuki
e nozki wieprzowe 2 sztuki
e ziele angielskie 6 ziarenek

e liscie laurowe 4 szt
e marchewka 2 sztuki
e s0l i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. N6zki i golonki doktadnie umy¢ i oczySci¢ w zimnej wodzie (ewentualnie gdy
jest taka potrzeba, to opalamy nad gazem).

2. Przekladamy do garnka i zalewamy woda tak by je zakryla. Dodac liscie, ziele,
pieprz, obrane marchewki i doprawic sola.

3. Zagotowac, gotowaC na matym ogniu (tak by tylko mrugato). Gdy marchewki
beda miekkie, wyciggnaC je z wywaru i wystudzi¢. Reszte gotowaC ok 2-3
godzin az mieso zacznie odchodzi¢ od kosci i sie rozpadac.

4. Po tym czasie gotowania wyciggnac¢ nozki i golonke na talerz i pokroi¢ na mate
kawatki. Wywar doprawiC ewentualnie jeszcze solg i pieprzem. Marchewki
pokroi¢ w plastry lub kostke.

5. W salaterkach lub miskach na dno uktada¢ marchewki i mieso. Zala¢ wywarem
i odstawic¢ do wystygniecia. Nastepnie schowac do lodowki az stezeje.

SMACZNEGO!



