Aspic de légumes

Pour 4 personnes
600 g de macédoine de légumes, huile, sel, poivre, vinaigre, gélatine en feuilles ou en poudre.

Faire une vinaigrette avec sel, poivre, vinaigre et huile et le jus d'un demi-citron. Mettre les Iégumes a macérer
pendant au moins deux heures. Il est, bien entendu, plus savoureux de faire cette macédoine avec des légumes
frais plutot que de les prendre en boite. Préparer la gélatine selon le mode d'emploi inscrit sur le sachet ou le
flacon. En verser une partie dans le fond d'un moule, laisser prendre a demi, mettre les Iégumes de décoration.
Verser une nouvelle couche de gélatine. Remplir et couvrir de gélatine. Laisser prendre au réfrigérateur. Au
moment de servir, plonger le fond du moule dans un peu d'eau bouillante et retourner sur le plat de service. On
peut décorer le tour du plat de gelée hachée ou de feuilles de salade.
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source.
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