Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Rolada z dorsza, szczupaka lub ploci
Podawac¢ z ziemniakami i sosem chrzanowym,
pomidorowym lub musztardowym.

Sktadniki:

= ttuszcz, 1 tyzecz.

= jajka, 1 szt.

= cebula, 4 dag

= masto, 4 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 6 dag
= dorsz, 85 dag

* s0l, 1 szczypta

= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= ziele angielskie, 1 szczypta
» wtoszczyzna, 20 dag

Sposdéb przygotowania:

Namoczy¢ butke w mleku, odcisng¢. Cebule pokraja¢, udusi¢ z ttuszczem nie
rumieniac. Rybe oczysci¢, zdjac skére, odfiletowad. Zemleé¢ mieso wraz z butkg i
cebulg z ttuszczem, wbi¢ jajo, dodac soli i pieprzu do smaku, mase starannie
wyrobi¢. Posmarowac papier pergaminowy (lub kawatek biatego perkalu) grubo
tluszczem (mastem). Wzdtuz dtuzszego boku serwetki (lub papieru) wytozy¢ mase
rybng, uksztattowad jg w watek dtugosci 30 cm i zawing¢, oba kohce zwigzad
sznurkiem. Watek wtozy¢ do wanienki z osolonym, wrzagcym wywarem z warzyw,
zawiniete konce podtozy¢ pod spdd i gotowac na brzegu kuchni 3/4—I godziny.
Rolade wyjac¢ ostroznie na stolnice, odwingc¢ i zdja¢ papier podcinajac nozem, aby
nie poszarpa¢ powierzchni, wytozy¢ na potmisek, pokraja¢ na rowne kawatki na
palec grube, obla¢ gorgcym sosem.
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