WARZYWNA GALARETA
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3 mate pomidory, 3 mate rzodkiewki, 3 jajka ugotowane na twardo, 800 g ugotowanych
warzyw i

B - o
(marchewka, groszek, kukurydza, czerwona fasola), odrobina oleju, 5 tyzeczek zelatyny,
250 g majonezu, 2 tyzki soku cytrynowego, pieprz, sél, szczypta cukru, rzezucha do
przybrania

Pomidory sparzyé, obrac ze skérki, pokroi¢ na ¢wiartki. Rzodkiewki po umyciu i osuszeniu
pokroi¢ w plastry. Jaja obrac i przekroi¢ wzdtuz na potowki. Warzywa ugotowac, osgczyc,
odtozy¢ 2 tyzki wywaru, ostudzié.
Miske wysmarowac olejem i dekoracyjnie przybrac¢ ¢wiartkami pomidoréw, potowkami jaj,
plasterkami rzodkiewki.
Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie, po 10 minutach odcisnaé i roztopi¢ w tyzce wody na
matym ogniu. Dodac¢ ja do majonezu i wymieszac z 2 tyzkami wywaru, sokiem cytrynowym,
solg, pieprzem i cukrem. Potowe majonezu wytozy¢ ostroznie na jajka, rzodkiewki i pomidory.
Pozostatg jego cze$¢ wymieszac z warzywami i wytozy¢ do miski. Odstawi¢ do lodéwki na co
najmniej 12 godzin, az stezeje. Krotko przed podaniem przetozy¢ na potmisek i przybrac
rzezucha.

Przepis wtasny wg wycinka ze starej gazety




