
Заливная рыба
Категория: Закуски  |  Кухня: Не указано  |  Время: 30 мин  |  Сложность: средне

Описание
К заливному подать в соуснике хрен с уксусом или майонезом.

Ингредиенты
• рыба — 1.00 кг
• рыбный бульон — 1.00 л
• желатин — 40.00 г
• яйца (белки) — 2.00 шт.
• морковь — 1.00 шт.
• лук репчатый — 1.00 шт.
• корень петрушки — 1.00 шт.
• лимон — 0.50 шт.
• вареные овощи — 2.00 шт.
• укроп
• петрушка
• хрен

Приготовление
1. Промытую и порезанную кусочками рыбу отварить и остудить. Бульон

процедить.

2. Желатин размочить предварительно в холодной воде, а потом растворить в
горячем бульоне.

3. Когда бульон с желатином немного остынет, добавить в него сырые,
разведенные в воде яичные белки, лук, петрушку, морковь и кипятить бульон,
пока он не станет совсем прозрачным.

4. Затем процедить его через салфетку или марлю и охладить.

5. На дно блюда налить немного желе, распределить куски рыбы, сверху положить
ломтики лимона, петрушку, укроп, дольки овощей.

6. Залить все это желе и дать застыть.

Теги
#сытное блюдо
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