Rolada z ryb do sosow, majonezu lub galarety 20
min
Dodano: 2010-01-01 17:27:47

Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1121 razy.

Kuchnia z szybkowaru
50 dag filetéw rybnych
1 cebula

6 dag suchej butki (1;5 kajzerki)
| jajo

2 dag margaryny

2 tyzki zieleniny
ptaska tyzeczka cukru
sol i pieprz do smaku
Wywar:

1 pietruszka

2 cebule

1 kawatek selera

1 mata marchew
cukier i sl do smaku

Filety rybne zemle¢ razem z namoczong uprzednio i odcisnietg butkg oraz z cebulg. Do zmielonej ryby dodac¢ jajo,
zielenine, sél, pieprz i cukier. Wzig¢ czystq Sciereczke lub gaze, na srodku posmarowa¢ margaryng i na te

posmarowang czes¢ potozyé r watek uformowany z masy rybnej takiej dtugosci, by zmiescit sie na dnie szybkowaru.
Zawing¢ w Sciereczke i mocno zawigza¢ sznurkiem konce. Wiozy¢ do szybkowaru, zala¢ woda tak, by pokryta rybe. Do
wody tej wtozyé przeznaczone na wywar warzywa, posoli¢ i pocukrzy¢ . Zamkna¢ szybkowar i ogrzewa¢ 20 minut

od momentu przekroczenia progu ci$nienia wewnetrznego. Po ugotowaniu i ostygnieciu odwing¢ ze $ciereczki,

pokroi¢ ostrym nozem na plastry. Podawaé z sosami, na zimno z majonezem lub zala¢ wywarem

przygotowanym na galarete.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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