Doradca

smaku
Rolada wotowa
ANJA3107
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
Smietana 2 tyzki
chrzan tarty 2 tyzki
pietruszka 1 peczek
udziec wotowy 700 g
sol, pieprz do smaku

cienkie plasterki boczku 2009

masto 3 tyzki
bryndza 2009
boréwka do mies 1 do miesa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zmiksuj na mase bryndze, chrzan, pietruszke i Smietane. Mieso umyj, osusz i wkrdj dtugi, cienki
ptat. Posél i popieprz. Utéz mieso pomiedzy dwoma kawatkami folii spozywczej i rozbij ttuczkiem z
obu stron. Na pfacie rozsmaruj paste, utuz boczek a na nim boréwki.Wzdtéz jednego brzegu utuz
przepiodrcze jajka. Zwin rulon do Srodka, pomagajac folig. Wstaw rulon na 30 min. do lodéwki, aby
stezat. Zdejmij folie. potéz na wierzchu pozostate plastry boczku i zwigz sznurkiem. Na rozgrzanej
patelni zrumien rolade z kazdej strony. Przet6z do zaroodpornego naczynia przykryj folig i wstaw
na godz. do piekarnika. Podaj z boréwkami i pszennym chlebem.



