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ASPIK Z VEPA"OVA%HO KOLENA

StA™eda, 07 kvAsten 2008

Jednim ze zakladnich polotovarA™ve studené kuchyni byl a zA stava aspik. DA™ive se pA™ipravoval klasickym zpA sobem z
telecich noA%iA«ek, pA™ipadnA> z vepA™ovych kA"A%i, koA™enové zeleniny, divokého koA™eni, bilkA™a dal&scaron;ich ne:
Préace to v&scaron;ak byla zdlouhavéa a naroAsna na Aeas.

DoporuAsuiji dbéat na to, aby vyvar nebyl mastny. Pak by prA hlednost aspiku nebyla takova, jakou potA™ebujeme.

PotA™ebné ingredience:

1 vepA™ové uzené koleno

4 barevné papriky

2 IA%ice nasekanych bylinek

4 |A%ice vinného octa

1 1A%ice soili

1 citrén, 2 IA%ice cukru

hrst divokého koA™eni - bobkovy list, nové koA™eni a cely pepA™
1 sdAeek sypké A¥selatiny

2 IA%sice olivového oleje
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Uzené koleno ostrym noA¥.em o&scaron;krabeme a omyjeme. VIoA¥%ime ho do vAst&scaron;iho mnoAastvi vody, pA™idar
divoké koA™eni a uvaA™ime domAskka. Koleno pak vyndame a nechame vychladnout. Pak ho nakrajima na stA™ednA> velké
kousky a dame stranou. Asi 600 ml vyvaru z kolena pA™ecedime a nasypeme do nAsj A¥elatinu. Dochutime octem, soli, cukre!
a &scaron;A¥avou z citrénu. Nechame zahA™rat na 70°C a pak odstavime.  Papriky oAeistime a nakrajime na nudliA«ky.
Nasypeme je na rozehA™aty olivovy olej a orestrujeme. Do odstaveného ochuceného vyvaru pA™idame nakrajené maso,
papriky, nahrubo nasekané bylinky a zamichame. SmAss nalijeme do formy a dame do chladniA«ky zatuhnout. Poté aspik
nakrajime a ozdobime bylinkami. Tak co, dali byste si? :-))) Flori@n
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