Aspik na slané pokrmy
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Suroviny

Porce: 4

- vyvar 0.51

- zelatina 50 ¢

- bilek 1 ks

- mrkev 1 ks

. celer 1 ks

- petrzel 1 ks

. cibule 1 ks

- pepr 6 kulicka

- nové koreni 4 kulicka
- bobkovy list 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténou zeleninu a koreni kratce povarime ve vyvaru (vodé), pak plamen ztlumime na minimum
2. Zelatinu namo¢ime do malé ¢asti chladného vyvaru (vody), po chvilce ji pfilijeme do ostatniho
horkého vyvaru a dobre rozslehame

3. Bilek trochu naslehame se Spetkou soli, zalijeme nékolika 1Zicemi vlazného vyvaru, promichame,
vlijeme do zbytku vyvaru, lehce zamichdme a na velmi malém plaminku, stale zahrivame tak, aby se
nepripalil

4. A7 se bilek srazi (po celou dobu pripravy se aspik nesmi varit!!!), procedime jej pres Cisty
navlhc¢eny ubrousek, je-li treba, precedime aspik jesté jednou nebo dvakrat

5. Nakonec teply aspik prisolime, popripadé prikyselime a aplikujeme na predem nachystané
polotovary, které aspikem zalijeme

6. Nechdme vychladnout a nezapomeneme, Ze hotové pokrmy v aspiku uchovavame v lednicce.

Doporuceni:
Aspik muzeme zjemnit 2 1zicemi bilého vina.


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

Poznamka:

vyvar s masa nebo i ryb



