Doradca
smaku

Rolada z dorsza w galarecie

MONIKA191
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

3 cebule

100 g tartej butki

50 g dobrej margaryny
sok z 1 cytryny

1 marchewka

selera

15 g zelatyny

filet z dorsza 1 kg
pietruszka 1 szt
jajko 2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie wywaru z zelatyny:

W matym garnku przygotowac 1 litr wody, doda¢ sél, sok z cytryny. Optukaé warzywa i obra¢ a nastepnie dodac do garnka 1
cebule, 1 marchewke, 1 pietruszke i 1 seler. Wszystko gotujemy przez 30 minut, wywar przeceni¢ po czym rozpuszczamy w him
zelatyne i schtadzamy godzine.

Przygotowanie rolady z filetéw:

Nastepnie 2 cebule zemle¢ w maszynce do miesa z filetami. Przektadamy farsz do matej miski i mieszamy z tartg butka, zéttkami
utartymi z margaryna. Mozna doprawic solg, lub pieprzem. Z biatek ubijamy sztywna piane i delikatnie nalezy jg wymieszac z
farszem. Gotowy farsz z filetéw nalezy przetozy¢ do foremki pokrytej folig aluminiowa. Z ktérego nalezy uformowac watek i
mocno zawina¢ folig. Farsz z dorsza w folii utozy¢ na foremke do pieczenia ciasta i piec 40 minut w temperaturze 180 C.

Przygotowanie rolady z dorsza w galarecie:

Upieczona rybe nalezy ostudzi¢, odwinac z folii. Na pétmisku przektadamy rolade z dorsza i zalewamy wywarem z zelatyng. Gdy
galaretka z roladg zastygnie, mozna przetozy¢ jg na talerz i podawac krojong w plastry z majonezem.






