Jajka z sarning w galarecie

4 jajka ugotowane na twardo,

20 dkg miesa upieczonego lub uduszonego z sarny,
jelenia lub daniela,

10 dkg ogdérkéw marynowanych,

1/2 | galarety miesnej,

zielona satata,

papryka marynowana,

sol,

pieprz.

Ugotowane jajka obrac ze skorupek, przekroi¢ wzdtuz na potowe. Galarete przyrzadzi¢ wg przepisu
podanego na opakowaniu. Galareta miesna do zalewania, pozostawi¢ do czesciowego skrzepniecia.
Mieso pokraja¢ w drobng kosteczke, ogdrki w cienkie paseczki. Do foremek (mogg by¢ filizanki lub
mate miseczki) wla¢ troche galarety i pozostawic¢ do catkowitego stezenia. Nastepnie na galarecie
potozy¢ potdwki jajek (zéttkami do dotu), rozdrobnione mieso i ogérki konserwowe, zalac tezejacq
galareta i wstawi¢ do chtodnego miejsca do catkowitego stezenia. Przed wytozeniem na potmisek
foremki z galaretg owing¢ na moment sciereczkg namoczong we wrzacej wodzie. Naczynie odwrocic i
galaretki wytozy¢ na pdtmisek (wierzchnig czescig, widoczne bedzie przekrojone jajko z wianuszkiem
miesa i ogorkow). Potmisek udekorowac listkami zielonej sataty, marynowanej papryki, mozna tez
owocami marynowanymi. Oddzielnie podac sos tatarski lub chrzanowy.



