Duet rybny
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Skladniki:

¢ 0,5 kg tososia

¢ 0,5 kg sandacza

50 g rokoli

60 g zelatyny

1 cytryna

1,5 tyzki cukru

sél, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:
Wyfiletowany kawatek tososia rozcinamy wzdtuz tak, aby powstat nam cienki plaster.

Podobnie robimy z sandaczem, o ile jest miesisty. Jesli bedzie to szczuply filet, nie musimy go
rozcinac.



Marynujemy tososia i sandacza w prosty sposob: wyciskamy sok z cytryny (wczesniej obieramy
cytryne obieraczka, tak, aby odzyskac z6tta czesé skorki, ktorg wykorzystamy do galaretki
cytrynowej), dodajemy sol i pieprz.

Na blacie rozkltadamy folie spozywcza, na ktorej ktadziemy najpierw cienki plaster tososia a na nim z
kolei uktadamy cienki plaster sandacza. Na sandaczu ktadziemy rukole. Nastepnie zwijamy catos¢
tak, by w srodku roladki znalazta sie rukola. W zwijaniu pomoze nam folia, na ktéra potozyliSmy ryby.
Zwinieta roladke sciskamy bardzo mocno folia spozywcza. Rozgrzewamy piekarnik do 80 stopni z
termoobiegiem. Uktadamy roladke na blaszce podlanej woda i pieczemy w tej temperaturze od 30 do
40 minut. Po upieczeniu wystudzona roladke wktadamy do lodowki do wychtodzenia.

Galaretka:

W litrze wody przez 5 minut gotujemy skorke z cytryny, dodajemy so6l do smaku i 1,5 tyzki cukru.
Odcedzamy skérke i do goracego wywaru doktadamy zelatyne i mieszamy tak, by zelatyna dokladnie
rozpuscita sie. Wyjeta z lodéwki roladke kroimy ostrym nozem w centymetrowe plastry. Uktadamy je
na poétmisku i zalewamy zimna, cytrynowa galaretka. Do dekoracji mozna uzy¢ dodatkowo np.
limonke, karambole czy swiezy tymianek.

Przepis Bartosza Urawskiego, szefa kuchni Wierzbowego Rancza.
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