ENSALADILLA EN ASPIC

INGREDIENTES
· Ensaladilla al gusto

· 1 litro de gelatina

· mayonesa

Elaboración

Puede elegirse la ensaladilla que se desee (de mariscos, de pollo, de cangrejo etcétera). Preparar 1 litro de gelatina (es preferible usar gelatina ya preparada, siguiendo las instrucciones). Dejar enfriar la gelatina y cuando comience a espesar poner una capa de un dedo en el fondo de un molde bajo. Decorar el fondo al gusto con pimiento morrón, guisantes, tomate, etcétera, cuando la gelatina esté casi cuajada. Enfriar en la nevera 15 minutos. Mezclar la mayonesa con 4 cucharadas de gelatina, fría pero liquida. Aliñar la ensaladilla con la mayonesa, mezclar bien y ponerla en el molde sin que toque las paredes. Rellenar el hueco con gelatina liquida y dejarlo en lugar fresco hasta que cuaje. Poner entonces en la nevera 2 horas como mínimo. En el momento de servir el plato, introducir unos momentos el molde en agua caliente y volcar sobre la fuente. Decorar con lechuga juliana, huevos duros, gambas etcétera.

Nota: Si antes de terminar la preparación del palto la gelatina se hubiera espesado demasiado, bastara volverla a calentar para que tome la consistencia precisa. Es éste un plato que requiere bastante tiempo de preparación; no es difícil pero si es necesaria alguna pericia. Pero es de efecto seguro. Puede prepararse el día anterior y conservarse en la nevera.

