Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.

= Ambasador
Kusovice KruSovice 12%

Galantina s udenym jazykom

SUROVINY NA 4 PORCIE

+ Udeny jazyk brav¢ovy alebo hovadzi,
150¢g

+ Udeny b6¢ik alebo mésita slaninka,
platky, 25 ks (2,5 x 10 az 13 cm), hribka
1-1,5mm

* Bravcova krkovicka, 500 g

* Vajce, 2 ks

* Smotana 33 %, 50 ml

* Slanina surovd, 150 g

* Cibula, 1 mala

* BravCova mast, 1 polievkova lyzica

* Sol, 10 g (podla intenzity soli v jazyku
a bociku)

* Jemne mleté korenie Cierne, muskatovy
orech mlety, mletd rasca, listky tymianu,
z kazdého Y4 Cajovej lyzicky

POSTUP

1. Platky bocika alebo slaniny rozlozime na potravinarsku féliu.
2. Krkovicku, slaninu a cibulu nakrajame na kocky 2 x 2 cm,
prudko opecieme na masti na panvici, horice zomelieme
najemno, priddme vajcia, smotanu a koreniny. VSetko dohladka
rozmixujeme ponornym mixérom alebo v kuchynskom robote na
sekanie.

3. Udeny jazyk ocistime tak, Ze ostrym nozom zrezeme kozu.
Jazyk je mozné aj uvarit, potom vlozit do studenej vody a
nasledne stiahnut z neho kozu. Spésob stahovania zalezi od
tuhosti jazyka a sp6sobu jeho vyldenia.

4, Cast zmesi natrieme na platky slaniny, Gdeny jazyk
poukladdme nepravidelne pozdizne. Nepravidelné poukladanie
vytvori mozaiku galantiny. Miestami je vhodné, aby sa
hranolCeky udeného jazyka navzajom prekryvali, vdaka comu
ziskame aj 2 - 3 vzory na reze.

5. DoloZime zvySné mnozstvo zmesi a zarolujeme Uhladné
valCeky. Je potrebné pouzit minimalne dve vrstvy félie, pripadne
aj hlinikovu féliu na zaver. Varime pozvolna v pare cca 35 minut.
6. Vychladnutu galantinu odlozime v chlade ideadlne na 1 - 2 dni.
Vsetky chute sa spoja a ziska sa tak spravna konzistencia na
krdjanie.

7. Galantinu podadvame nakrajanu na platky 15 - 25 mm s
pikantnym alebo ovocnym obloZenim.
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