KOHERSEN

Karp faszerowany w galarecie

6+ porcji 5) 70 min
1

Skiadniki

m 1,5-2kg Swiezego karpia (karpia nalezy 1 cebula

odfiletowac z o$ci, ogona i skory) tyzka oleju rzepakowego

m 1 litr bulionu warzywnego lub rybnego ( 1 2tyzeczki maki ziemniaczanej
marchew, 1 pietruszka, cebula, ziele angielskie,2 ™ Przyprawy: sos sojowy, sos rybny, swiezy
ligcie laurowe + pozostatosci z odfiletowanej ryby ~ PIEPTZ SOl, swieza natka pietruszki, sok z

) cytryny

m 20g zelatyny

m 1 czerstwa butka namoczona w mleku

m 309 suszonych grzybow (wczesniej

namoczonych w wodzie )

m 1jajko

Przygotowanie

www.kohersen.pl



Z pozostatosci z odfiletowanej ryby przygotowac bulion — zagotowaé w 1,2 litrze wody warzywa wraz z o$émi, ogonem i
skoéra z ryby (dodajac liscie laurowe, ziele angielskie, sos sojowy, sos rybny, sok z cytryny)
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Goragcy bulion przecedzi¢ przez drobne sito lub gaze do innego naczynia, odstawi¢ do pdzniejszego podgrzania

Do naczynia gtownego wrzuci¢ na wirujgce noze cebule i odsgczone grzyby rozdrobnic¢

@ 15 sek. ‘\P 6

Dodac olej i podsmazy¢ cebule

@ 2 min -& 100

Dodac filety z ryby, odcisnietg butke, make ziemniaczang, jajko, pieprz i sl

®2min ‘\‘6

Z wyrobionej masy uformowac mate rolady, zawing¢ w folie spozywczg w cukierek i ugotowac na parze. Do czystego
naczynia gtéwnego wlac 1 litr wody, nastawi¢ parametry gotowania, czas 35 minut, temperatura 120, predkos¢ 3. Utozy¢
zawiniete rolady na metalowej czesci parowara i ugotowac¢ W tym czasie podgrzac lekko w garnku bulion, dodac¢ zelatyne
i wymiesza¢ doktadnie do rozpuszczenia Rolady z ryby wystudzié, pokroi¢ w plastry, utozy¢ na gtebokim pétmiskuy,
udekorowac ugotowanymi warzywami z wywaru
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