gotuj w stylu eko.p!

Wieprzowina nadziewana watrobka
drobiowg

& Bozena1960

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

>t [ 150 min [] B 15 porci

Farsz; watrébka drobiowa - 250 g natka pietruszki - 1/2 pek

pieczarki - 200 g tymianek - 1 tyzeczka

boczek wedzony - 100 g sl - 1 szczypta

cebula - 1 szt. pieprz swiezo mielony - 1 szczypta
butka tarta - 3 tyzka Dodatkowo; szynka wieprzowa -
masto - 100 g 800 g

jajko - 1 szt. bulion - 1/2 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso oczysci¢, umy¢ i osuszyé.

Ponacinaé i rozbi¢ na cienki placek.

Pieczarki po oczyszczeniu pokroi¢ w plastry i podsmazy¢ razem z pokrojonym w kostke boczkiem
wedzonym.

Na rozgrzanym masle podsmazy¢ obrang pokrojong cebule,do cebuli dodac¢ oczyszczong watrobke
i razem podsmazacé.

Zdjac z ognia i wystudzi¢ a nastepnie zmieli¢ w maszynce do mielenia migsa.

Podsmazony boczek z pieczarkami potaczy¢ ze zmielong watrébka.

Doda¢ posiekang natke pietruszki, tymianek oraz pieprz i s6l do smaku.

Doda¢ butke tartg oraz jajko.

Catos¢ doktadnie wymieszac. Mase z watrobki rozsmarowaé na ptacie miesa, zwing¢ w rolade,
obwigzaé nitkg kuchenng lub spiaé¢ wykataczkami.

Rolade obsmazy¢ na rozgrzanym masle z kazdej strony, a nastepnie przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego i wtozy¢ do nagrzanego piekarnika do 170 - 180 stopni i piec do miekkosci miesa
podlewajgc od czasu do czasu sosem wytworzonym podczas pieczenia.

W razie koniecznosci podla¢ bulionem.

Podajemy z kopytkami albo kluskami z dodatkiem ulubionej kapusty.
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