Uzeny jazyk v aspiku II.
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Suroviny

Porce: 4

- uzeny jazyk 250 g

- malé nakladané okurky 80 g
- varena mrkev 80 ¢

- vejce na tvrdo 2 ks

- Na aspik

. stl 1 1zicka

- ocet 1 Izice

- cukr 1 1zice

- vyvar 1.51

- bilé vino 1.51

- praskova zelatina 25 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

. Do vyvaru vmichame Zelatinu a nechdme ji nabobtnat

2. Na aspik svarime bilé vino s octem, soli a cukrem, pridame vyvar s Zelatinou a vSe nechame
rozpustit

3. Dno formy zalijeme tenkou vrstvou aspiku a ddme ztuhnout

4. Cést jazyka nakrajime na tenké platky, namoc¢ime je ve vlazném aspiku a klademe nejprve na dno
a pak na stény formy, pak nechame ztuhnout (¢ast aspiku si ponechdme stranou)

5. Zbyly jazyk, varenou mrkev a okurky nakrajime na kosticky a smichdme se zbylym aspikem, potom
smés po castech klademe do formy, prokladame dilky natvrdo varenych vajec, formu s folii zatizime a
dame na 4 hodiny do lednicky ztuhnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

