gotuj w stylu eko.p!

Roladki wieprzowe ze szpinakiem i
papryka

‘ Stokrotka

Polecane na: danie glowne

& Kuchnia (region): polska

oB . 110 min . $redni . 4 porcje

mieso wieprzowe z szynki - 1/2 kg angielskie ziele - 4-5 szt.

papryka czerwona - 1 szt. sos sojowy - 1 tyzka

szpinak mrozony - 10 dag $mietana - 1 tyzka

czosnek - 2 zgbek papryka mielona - 1 tyzeczka
cebula mata - 1 szt. maka pszenna - 1 tyzka
musztarda sarepska - 2 tyzka olej - 3-4 tyzka

masto - 1 tyzka sl - do smaku

lis¢ laurowy - 1 szt. pieprz - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso umyé¢, osuszy¢, przekroi¢ na

2 kawalki, zbi¢ ttuczkiem przez folie spozywcza.
Natrze¢ zmiazdzonym 1 zgbkiem czosnku,
oproszy¢ solg i pieprzem, odtozy¢ w chtodne
miejsce na 1 godzine. Na rozgrzanym masle
zeszkli¢ posiekang cebule, wtozy¢ rozmrozony
szpinak, odparowac. Doprawi¢ do smaku
czosnkiem, solg i pieprzem. Papryke oczyscic¢
Z nasion, witozy¢ do wrzacej wody na 2-3 minuty,
wyjac, ostudzi¢ w zimnej wodzie. Mieso wyjaé

z lodéwki, posmarowaé musztardg, zimnym
szpinakiem.

KROK 2: Utozy¢ papryke, przykry¢ resztg
szpinaku, zwing¢ w roladki.

KROK 3: Zawigzac nitkg kuchenng, zrumieni¢ ze
wszystkich stron na rozgrzanym oleju. Do rondla
wlac¢ okoto 1 szklanki wody, dodac li$¢ laurowy,
angielskie ziele, sos sojowy, przyprawe
kucharek, zagotowaé. Wtozy¢ rumiane roladki,
dusi¢ pod przykryciem okoto 30-40 minut.
Miekkie wyjaé z wywaru, usuna¢ nici, pokroié.
Do wywaru z miesa wla¢ $mietane wymieszang
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z maka i papryka, zagotowac.

Pokrojone roladki podawac
Z ziemniakami, sosem i surowka.
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