Krocan ve vinném aspiku
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Suroviny

Porce: 4

- cely krocan 600 g

- Cervena paprika 1 ks
- zelend paprika 1 ks

- zelatina 3 1zicka

- citron 1 ks

. citronova Stava 1 ks
- bujon 500 ml

- vino 1 sklenice

- petrzelka 4 snitka

- kapary 4 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krocana nakrajime na malé kousky, papriky na prouzky, citron peclivé omyjeme a nakrajime na
tenké platky. Do ohratého bujonu vlijeme Zelatinu (rozpusténou v malém mnozstvi vody), zamichame,
osolime a opeprime. Priddme citronovou stavu, vino a nechdme mirné vychladnout. Formicky
naplnime kousky masa, papriky, petrzelky a kapart, zalijeme je rosolem a 2 hodiny nechdme
tuhnout. Hotové zdobime pléatky citronu.


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

Poznamka:
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