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‘Rolada z karpia niemodlinskiego

z regionalnymi dodatkami

Sktadniki ¢ preyqotowanie

- Rolada z karpia

1,2 kg karpia Swiezeqo ze skiry
z Niemodlina

800 g karpia wedzoneqo

300 g masta z Olesna

s6l, pieprz, crosnek jmm[omxyx
jmf/ca/ muszkatotowa

Miesokarpiawedzonegooddzielamy
od osci i skory, przesmazamy na
masle, a nastepnie uktadamy na
folii spozywczej. Rolujemy watek
o wysokosci 2-3 cm i zostawiamy
do schtodzenia.

Karpia s$wiezego oczyszczamy
ze skory, mielimy mieso na
drobnych oczkach i doprawiamy
do smaku. Porcje masy (100g)
rozktadamy na folii spozywczej
i formujemy na cienki placek.
Porcje przygotowanego wczesniej
wedzonego karpia (50 g) ktadziemy
na wierzchu, po czym zawijamy
rolade. Wazne zeby wedzony karp
pokrywat catg szerokos¢ karpia
surowego. Uformowane roladki za-
winiete w folie spozywcza gotujemy
na parze w piecu rozgrzanym do
58°C przez okoto18 minut.

- Krokiet RLAMMIALRANO- AN YWY
1,8 kg ziemuiakdw

500 m&o&j&r/jm&czyck@o

400 g :wwzyc/v ngrpoqu‘onyc/p
w-drobna, kostke (marchewka,
pletvuszha, seler)

200 4 skrobi, ziemmiaczane]

100 md Smietany 30%

sol, pleprz, _gwf/ca, muszkatotowa

Ugotowane i odcedzone ziemniaki
przeciskamy przez praske i taczymy
Zz warzywami, $mietang oraz
skrobiag. Z masy formujemy krokiety
(150 g), ktére nastepnie odstawiamy
do wystudzenia. Przed podaniem
kroimy na pét, smazymy na oleju na
ztoty kolor i odsgczamy na reczniku
papierowym.

czas przygotowania: 180 minut | liczba porcji: 10

3004 cebuli czerwonej

200 mboct z crerwoneqo wina
150 méwaag/

100 md zelki jabtkowe]

20 g cynamons w-lasce

20 anyi,

104 sambalu

59q jozﬁdzé/co’w

raczymy ze sobg wszystkie
sktadniki z  wyjatkiem cebuli
i gotujemy przez okoto 10 minut na
matym ogniu. Dodajemy obrang
i przekrojong na pdt cebule, po
czym catos¢ gotujemy przez
okoto 5 minut iodstawiamy do

wystygniecia.
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- Mus Jabfkowy

800 g jabtek

200 ml sfod/cieﬁo bc'wfejo wina
150 g cebuli

okoto 100 g zelki jabtkowej
(w-zaleznosci od jabtek)

80 mloleju, 2 lw:/céo/mamom

Cebule kroimy w kostke i smazymy
na oleju do zarumienienia. Doda-
jemy obrane i rozdrobnione jabtka,
anastepnie catos¢ przesmazamy,
zalewamy winem i doprawiamy
cynamonem w laskach. Gotujemy
na matym ogniu do miekkosci.
Miksujemy bez cynamonu,
przecieramy przez drobne sitko
i(w zaleznosci od jabtek) dodajemy
zelke jabtkowa - masa musi by¢
gesta. Mus serwujemy na zimno.

. Po:)/p/cw zielona
100 g panierki Panko
50 g masta z Olesna
30 g sera BWs’z/tym
209 natks pletruszki
5q cukiw pudiu

Wszystkie sktadniki miksujemy
na gtadka mase, przektadamy na
blaszke wytozong papierem do
pieczenia i wstawiamy do pieca
rozgrzanego do 145°C (wentylator na
3, wilgotnos¢ 0%). Pieczemy przez
12-18 minut, co 4 minuty mieszajac.

- Sos chrzmwwv—r)/bryz

500 ml wywarw r)/bu_go

200 ml bz’aﬁego wina

50 g masta, 100 4 cebuli

100 g chrzanuw tarteqo (stoik,)

50 ml oleju jmbw}/c/dejo

5 guimy ksantanowe, sit, pieprz

Cebule smazymy na oleju na ztoty
kolor, wlewamy wino i redukujemy
do potowy. Nastepnie dodajemy
wywar rybny i chrzan, po czym
gotujemy przez okoto 10 minut
na matym ogniu. Wkrecamy
zimne masto pokrojone w kostke,
mieszajac energicznie w jedng
strone, az do rozpuszczenia.
W  zaleznosci od  uzyskanej
konsystencji, zageszczamy gumg
ksantanowsa. Cato$¢ przelewamy
przez drobne sitko i doprawiamy do
smaku.

- Warzywa korzenne drobna kostla
200 g marchewks,

100 g seleva

100 g pietruszki

804 masta z Olesna

209 solt,

Warzywa kroimy w drobng kostke,
parzymy we wrzgtku i hartujemy
wzimnej wodzie. Dodajemy masto
i mieszamy.

T e

6004 resztek z r)/é (: sko'r/, osel,

gtowy) g

- Wywar r)/bny

200 g marchewki

120 4 seleva,

120 g pletruszki

2049 kapmty biatej

80 ml oleju _gtub&zyc/a'lﬁo
cebula

jto’w/ca/ czosnku

lisé [cwrowy

Wszystkie sktadniki rozdrabniamy,
mieszamy z olejem i na 15 minut
wktadamy do pieca rozgrzanego
do 220°C. Po zrumienieniu sie
cato$¢ przektadamy do garnka
izalewamy zimng woda. Zbieramy
Z gory ttuszez i gotujemy na matym
ogniu przez 2 godziny, a nastepnie
odcedzamy i redukujemy do 11.
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