Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)
Podlaska rolada rybna

Z czesci farszu polecam zrobi¢ kotlety

Sktadniki:
= filet rybny, 1 kg

jajka, 2 szt.

= butka, 1 szt.

* s0l, 1 szczypta

= natka pietruszki, 1 szt.

= ziele angielskie, 1 szczypta
= groszek zielony, 1 szkl.

= marchew, 4 szt.

= butka tarta, 10 dag

* masto roslinne, 5 g

Sposdéb przygotowania:

Filety zemle¢, dodac wszystkie sktadniki oraz rozmoczong w wodzie butke, dobrze
wyrobi¢. Na kohcu dodad groszek, lekko wyrobic i do srodka rolady pouktadad 4
marchewki. Gaze wysmarowa¢ mastem, z farszu uformowac podtuzng rolade,
zawing¢ w gaze. Rolade wiozy¢ do wrzatku, gotowac 40 minut.Mozna ten farsz
upiec w blaszce, ale najsmaczniejszy jest ugotowany w formie budyniowe]
(gotowac 20 min. dtuzej). Podawac do chleba, ziemniakdéw z réznymi sosami itp.
Mozna z potowy farszu zrobi¢ kotlety, smazy¢ jak mielone. Drugg potowe farszu
mozna dac do zapiekanki, uktadajgc warstwe ziemniakdéw i warstwe farszu.
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