[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Rolada z wkladka z jaj
Podawac z ziemniakami z wody lub makaronem, z

sosem chrzanowym i suréwka z cykorii.
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= ttuszcz, 3 dag

= mielony pieprz, 1 szczypta
» sol, 1 szczypta

* kasza manna, 3 tyzecz.

* jajka, 6 szt.

* cebula, 1 szt.

= masto, 2 dag

* mleko, 1 szkl.

» butka , 2 szt.

* wywar z wtoszczyzny, 4 szkl.
= pfastuga, 25 dag

= ryba lin, 25 dag

= kulbina, 25 dag

Sposdb przygotowania:

Cebule pokraja¢ i udusi¢ na masle, nie rumienigc. Rybe oczysci¢, optukac i
odfiletowac (w przypadku przyrzadzania rolady z ryb morskich, filety namoczy¢ w
mleku na ok. 30 min. przed przyrzadzaniem potrawy), zemle¢ w maszynce wraz z
namoczong i odcisnietg butkg oraz podsmazong cebula. Do masy doda¢ 2 surowe
jaja, kasze manne, pieprz i sél do smaku. Catos¢ doktadnie wymieszaé. Kawatek
gazy (50X40 cm) starannie wygotowac, optukac i wilgotng posmarowac ttuszczem,
najlepiej mastem. Wzdtuz dtuzszego brzegu utozy¢ potowe masy rybnej, posrodku
ugotowane na twardo i obrane 4 jaja, przykry¢ druga czescig masy i uksztattowad
watek dtugosci ok. 30 cm; zawinag¢. Oba konce gazy zwigza¢ mocno sznurkiem.
Watek wtozy¢ do wanienki z osolonym wrzagcym wywarem. Gotowa¢ 45—60 min.
Roladewyja¢ ostroznie na stolnice, delikatnie odwing¢, aby nie poszarpad
powierzchni. Wytozy¢ na pétmisek, pokraja¢ na réwne skosne porcje grubosci
1,5—2 cm. Pola¢ gorgcym sosem.
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