Rolada rybna z jajkami

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1180 razy.

1 kg filetow rybnych

peczek wtoszczyzny bez kapusty
2 mate buteczki

6 jajek

2 szklanki mleka

tyzka masta lub margaryny
cebula

2 listki laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego
sol

Filety rybne zala¢ szklanka mleka i moczy¢ 30-45 min. W drugiej szklance mleka namoczy¢ buteczki.

Warzywa obra¢ , wtozy¢é do goracej wody (1 1), dodac listki laurowe, ziele angielskie i ugotowaé¢ . Miekkie jarzyny

wyjac , wywar przecedzi¢ . 4 jajka ugotowa¢ na twardo. Cebule pokraja¢ w cienkie talarki i przesmazy¢ w odrobinie
ttuszczu. Filety rybne, odcisniete buteczki i cebule przepusci¢ przez maszynke, doda¢ 2 surowe jajka i sol, dobrze
wyrobi¢ . Kawatek gazy (40 x 50 cm) wysmarowa¢ mastem, przy dtuzszym brzegu utozy¢ potowe masy rybnej, na

niej obrane cate jajka ugotowane na twardo i przykry¢ reszta masy. Uformowaé watek dtugosci ok. 35 cm,

owing¢ gaza, kohce zwigza¢ nitkg. Wtozy¢ do rondla z wrzacym wywarem jarzynowym i gotowaé ok. 45 min. Po tym
czasie rolade wyjac , ostroznie odwing¢ z gazy, przetozy¢ na pétmisek i pokraja¢ na plastry o grubosci 2 cm. Podawac
z sosem chrzanowym i purée ziemniaczanym.
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