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Zelatina

Zelatina se vyborné hodi jak na pfipravu mouénik(, tak na pfipravu
slanych jidel, a to tlaCenek, zavitkl, aspiku a rosolu. PFi pfipravé
moucnikul roztok Zelatiny osladte nebo misto vody pouzijte pfimo
ovocnou Stavu. Na vychladly moucnik lijte Zelatinu az po zchladnuti,
jakmile vidite, ze zacina Zelirovat. Pfi pouziti Zelatiny na zaliti pokrmu z
masa a ryb, zeleninovych nebo masovych salatu, plnénych nebo
obloZenych vajec a dalSich pokrmu studené kuchyné roztok podle chuti
ochutte cukrem, octem a soli a po zchladnuti nalijte na pokrm.



Slozeni suché smési: jedla vepfova Zelatina

Navod k pfipravé: Obsah sacku vsypte do vhodné nadoby a zalijte 0,5
litrem horké vody (cca 80°C). Michejte do uplného rozpusténi.
Upozornéni: Nevarte: var rosol poskozuje.

Pouziti na sladko: roztok Zelatiny osladte nebo misto vody pouzijte
ovocnou $tavu. Zelatinu lijte na mouénik az po zchladnuti, jakmile zaéne
Zelirovat. Zelatina z celého obsahu saéku postaéi na dort o priméru asi
30 cm.

Pouziti na slano: roztok podle chuti ochutte cukrem, octem a soli a po
zchladnuti nalijte na pokrm. Lze pouzit na zaliti pokrm0 z masa a ryb,
riznych druhu salatd, plnénych nebo obloZenych vajec &i dalSich
lahidek studené kuchyné.



