БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Телятина в желе
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Для приготовления блюда Телятина в желе необходимы следующие ингредиенты: 1 кг телятины.

Для бульона: один кг свиных ножек, 2 литра воды, 5 лавровых листов, перец черный горошком, 60 гр соли.

Способ приготовления блюда Телятина в желе: мясо вымыть и порезать кусками, подержать в холодной воде 40 минут. Сварить бульон из свиных ножек. Сложить в бульон телятину, присолить и варить до полуготовности. Вынуть мясо, порезать мельче и разложить по банкам. Надо в каждую банку положить по половинке лаврового листа и по несколько горошин перца. Бульон процедить и им залить в банках мясо. Стерилизовать (полулитровые - полтора часа), закатать и охладить в воде.

