Aspik vinny
Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- vody 950 g

- ocet150 g

- korenova zelenina 100 g
- cibule 100 g

- zelatina 90 g

- bilé vino 50 g
-cukrlbg
-sul5g

- mlety pepr 0.5 g
- nové koreni 1.3 g
- bobkovy list 0.2 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Oc¢isténou cibuli a korenovou zeleninu nahrubo nakrajime a s korenim vSe uvarime v ¢asti davky
vody

2. Zelatinu promichdme se studenou vodou a po nabobtnni ji spojime s vyvarem ze zeleniny a koteni
3. Pridame ocet, cukr, sl a vSe privedeme témér k bodu varu (nesmi se varit, jinak aspik ztraci
tuhost), obc¢as aspik promichame, aby se vSechny zZelatina dobre rozpustila

4. Nakonec priddme vino


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

5. Hotovy aspik precedime pres Cistou utérku
6. Je-li aspik pripraven, ma prizra¢nou jantarovou barvu.

Doporuceni:

Zelatinu musime predem maécet ve studené vodé, kterou pouZijeme z celkové stanovené davky.
Nabobtnani trva asi 30 minut. Mnozstvi Zelatiny 1ze sniZit v zavislosti na Zelirovaci mohutnosti, popr.
na ro¢nim obdobi (v zimé) tak, aby byla dosazena tuhost aspiku s optimalnimi smyslovymi
vlastnostmi.

Poznamka:
Poznamka pro zacatecniky: Korenova zelenina je mrkev, petrzel a celer.

Poznamka:

recept na 1 kg



