
ASPIK Z VEPÅ˜OVÃ‰HO KOLENA
StÅ™eda, 07 kvÄ›ten 2008

Jedním ze základních polotovarÅ¯ ve studené kuchyni byl a zÅ¯stává aspik. DÅ™íve se pÅ™ipravoval klasickým zpÅ¯sobem z
telecích noÅ¾iÄ•ek, pÅ™ípadnÄ› z vepÅ™ových kÅ¯Å¾í, koÅ™enové zeleniny, divokého koÅ™ení, bílkÅ¯ a dal&scaron;ích nezbytných pÅ™ísad.
Práce to v&scaron;ak byla zdlouhavá a nároÄ•ná na Ä•as. 
DoporuÄ•uji dbát na to, aby vývar nebyl mastný. Pak by prÅ¯hlednost aspiku nebyla taková, jakou potÅ™ebujeme.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PotÅ™ebné ingredience:

 

 

1 vepÅ™ové uzené koleno

4 barevné papriky

2 lÅ¾íce nasekaných bylinek

4 lÅ¾íce vinného octa

1 lÅ¾íce soili

1 citrón, 2 lÅ¾íce cukru

hrst divokého koÅ™ení - bobkový list, nové koÅ™ení a celý pepÅ™

1 sáÄ•ek sypké Å¾elatiny

2 lÅ¾íce olivového oleje 
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      Uzené koleno ostrým noÅ¾em o&scaron;krábeme a omyjeme. VloÅ¾íme ho do vÄ›t&scaron;ího mnoÅ¾ství vody, pÅ™idáme
divoké koÅ™ení a uvaÅ™íme domÄ›kka.  Koleno pak vyndáme a necháme vychladnout. Pak ho nakrájíma na stÅ™ednÄ› velké
kousky a dáme stranou. Asi 600 ml vývaru z kolena pÅ™ecedíme a nasypeme do nÄ›j Å¾elatinu. Dochutíme octem, solí, cukrem
a &scaron;Å¥ávou z citrónu. Necháme zahÅ™rát na 70°C a pak odstavíme.     Papriky oÄ•istíme a nakrájíme na nudliÄ•ky.
Nasypeme je na rozehÅ™átý olivový olej a orestrujeme. Do odstaveného ochuceného vývaru pÅ™idáme nakrájené maso,
papriky, nahrubo nasekané bylinky a zamícháme. SmÄ›s nalijeme do formy a dáme do chladniÄ•ky zatuhnout. Poté aspik
nakrájíme a ozdobíme bylinkami.        Tak co, dali byste si? :-))) Flori@n   
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