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Galantina z kurete

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kufe

sul

1 1Zice praskové zelatiny
NADIVKA:

500 g drabeziho mletého masa
100 g sterilovanych zampionti
2 varena vejce

50 g fazolovych luskl

1zicka pastikového koteni
1Zice konaku

sul

Postup

Kufte vykostime podélnym fezem kolem krku a patete i s celou kostrou. Klouby kiidelni a kycelni kosti
oddélime fezem od kostry. Dulezité je neprotiznout kiizi, proto u kiidel a stehen maso od kosti odskrabujeme
a vyymeme. Vykostén¢ kuie upravime kiizi na f6lii, srovname stejnomérnou vrstvu masa - odkrojime z prsniho
svalu a vyplnime prostor na kiizi - lehce nozem pietfizneme jemné Slachy na mase a posypeme praSkovou
zelatinou spolu se soli. Mleté maso osolime, dochutime pastikovym kotenim, kofiakem a potieme jim masovy
plat. Posypeme kostickami vareného bilku, poklademe fazolkami a Zzampiony. Dobte zabalime do mletého
masa, pevné¢ srolujeme do folie, konce upevnime a vlozime i s kostmi do horké vody. Vatime pod poklickou
asi 80 minut, poté nechdme zchladit ve studené vod¢, rozbalime, osuSime a druhy den krajime na platky.
Galantinu podavame jako studeny predkrm, pokrm hlavni nebo jako soucast studeného bufetu.
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