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Roladki wotowe z warzywami i mielonym
miesem

; Renixx

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

oB . 180 min . tatwy . 1 porcja

mieso wotowe bez kosci - 1 kg ogorki kiszone - 2 szt.
mieso mielone wieprzowe - 30 dag boczek wedzony - 5-7 dag
czosnek - 2 zabek papryka czerwona - 1 szt.

przyprawa do migsa mielonego - 1 musztarda - 6-7 tyzeczka
lyzka maka pszenna - troche
cebula - 1 szt. oliwa - 2-3 lyzka
szczypiorek - 1/2 pek angielskie ziele - 7-8 szt.
dynia - 10-15 dag
SOl - do smaku
pieprz - do smaku

lis¢ laurowy - 1 szt.
kostka rosotowa - 1 szt.

. Dodatkowe info: Roladki z miesa wotowego z dodatkiem warzyw, wedzonego boczku
i miesa mielonego sa rewelacyjne. Polecam.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso mielone wymieszaé

z przecisnietym przez praske czosnkiem,
posiekang cebula, przyprawg do miesa
mielonego, odrobing soli i pieprzu. Mieso
wotowe umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem,
pokroi¢ w poprzek wiékien, zbi¢ ttuczkiem przez
folie na cienkie ptaty, oprészyc¢ solg i pieprzem.

KROK 2: Kazdy kawatek miesa wotowego
posmarowac warstwg migsa mielonego,
posypac startg na tarce dynig i posiekanym
szczypiorkiem.

KROK 3: W poprzek utozy¢ stupek papryki,
ogérka kiszonego i wedzonego boczku.
Warzywa i boczek posmarowac¢ musztarda.

KROK 4: Migso zwinaé w roladki, spigé
wykataczkami lub zawing¢ nitkg kuchenna.
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KROK 5: Obtoczy¢ w mace, utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym, skropi¢ oliwg i wtozyé do
nagrzanego do 190 stopni piekarnika, zrumienic,
ostudzié.

KROK 6: Nastepnie z roladek usunag nici,
podlaé odrobing wody z rozpuszczong kostkg
rosotowa, dodac angielskie ziele i lis¢ laurowy.
Przykry¢ i dusi¢ do miekkosci.

Powstaty sos wymieszac z tyzkg Smietany,
przyprawi¢ do smaku pieprzem i sola,
przecedzi¢ przez sito.
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