NOZKI WIEPRZOWE W
GALARECIE

SKLADNIKI:

2 golonki wieprzowe Sokotéw

50 g marchwi

50 g selera

50 g pietruszki

50 g pora

1 puszka groszku konserwowego

sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie

PRZYGOTOWANIE:

. Golonki moczy¢ w zimnej wodzie przez okoto 1-2
godziny. Nastepnie oczysci¢ i wtozy¢ do garnka.
Doda¢ obrane warzywa, lis¢ laurowy, ziele
angielskie i zala¢ zimna woda do objetosci 2
litréw.

. Gotowac na matym ogniu przez okoto 2,5 godziny.
. Ostroznie odcedzi¢ powstaty wywar i doprawié
solg i pieprzem.

. Mieso oddzieli¢ od kosci i skory. Utozy¢ w
nieduzych naczyniach. Doda¢ ugotowana,
pokrojong marchewke i groszek konserwowy.
Zala¢ wcze$niej oddzielonym wywarem i
pozostawi¢ w lodowce do zastygniecia. Serwowad
z octem lub cytryna.



