Gothaj v aspiku
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Suroviny

Porce: 4

- gothaj 300 g

- cibule 150 g

- praskova zelatina 25 g
- voda 4 dl

- vejce 4 ks

- cukr 3 Izice

- vinny ocet 3 1zice

. petrzelka 1 1zice

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V 1 dI studené vody rozmichdme zZelatinu a nechame ji nabobtnat
2. Vejce uvarime natvrdo, o¢isténou mrkev povarime v osolené vodé témeér domékka a po uvareni
mrkev i vejce zprudka zchladime, vejce pak oloupeme, prekrojime naptl a mrkev nakrajime na

kostiCky

3. Zbylou vodu svarime s cukrem, soli a octem, rozpustime v ni nabobtnanou zZelatinu a uz dale
nevarime, aspik i s kastrilkem vlozime do dfezu se studenou vodou a michame, dokud nezchladne

priblizné na teplotu téla

4. Na dno 4 malych kovovych misek (nebo jedné velké) nalijeme asi 3 mm aspiku a nechame ho

ztuhnout


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

5. Platky saldmu prekrojime napil, jednotlivé je macCime v aspiku a véjirovité skladame po obvodu
misek (nékolik platku si ponechame na zavérecné zakryti), pak do aspiku v miskach priddame mrkev s
petrzelkou, nakonec vlozime pulky vajicek, zalijeme zbylym aspikem a zakryjeme zbylymi platky
gothaje

6. Misky s aspikem dame pres noc do chladnicky ztuhnout a podavame sypané cervenou cibuli.



