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. Warto wiedziec:

. Dodatkowe info:

Roladki z pieczarkami i papryka

,‘. Renixx

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 50 min . tatwy

kotlety schabowe - 3 szt.
mieso mielone - 8-10 dag
szczypiorek usiekany - 1 pek
marchewka - troche
musztarda - 3 tyzeczka
boczek parzony - 4-5 plaster
papryka czerwona - 1/4 szt.
papryka zétta - 1/4 szt.

. 3 porcje

pieczarki marynowane - 1/2
szklanka

s6l - do smaku

pieprz - do smaku

s0s sojowy - do smaku
maka pszenna - troche
oliwa - troche

lis¢ laurowy - 1 szt.

Roladki z migsa wieprzowego z dodatkiem boczku, papryki
I marynowanych pieczarek sg oryginalne i bardzo smaczne.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso mielone wymieszaé
z posiekanym szczypiorkiem i startg na tarce
marchewka, doprawic solg, pieprzem i sosem

sojowym.

Umyte kotlety osuszy¢ i zbi¢ ttuczkiem przez
folie na cienkie ptaty. Oproszy¢ solg i pieprzem,
natrze¢ zmiazdzonym czosnkiem, posmarowac

musztarda.

KROK 2: Na kazdy ptat wtozy¢ porcje miesa

mielonego.

KROK 3: Utozy¢ plasterki parzonego boczku.
Posypaé pokrojonymi pieczarkami, kolorowg
papryka i posiekanym szczypiorkiem.

KROK 4: Migso z nadzieniem zwing¢ w roladki,
zawigzac bawetniang nicig lub spigé
wykataczkami. Obtoczyé w mace i zrumienic ze
wszystkich stron na rozgrzanej oliwie.
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Podla¢ odrobing wody, dodagé li$¢ laurowy,
odrobine sosu sojowego i pieprzu, dusi¢ pod
przykryciem okoto p6t godziny. Przed podaniem
usunag nici.
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