Doradca
smaku

Roladki z boczku, z watrébkg i owocami

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
plastrow chudego boczku wedzonego parzonego 20
dkg watrobki z kurczaka 30
sliwek suszonych b/pestek 20
tyzeczki mielonej papryki (ja datam stodka, ale jesli ktos 3.4
woli moze doda¢ ostra)
tyzeczki posiekanego swiezego rozmarynu 3
sol, ew. pieprz ziotowy do smaku:
wykataczek lub szpadek do spiecia roladek 20
gruszki 2,5 odmiana:
"konferencja"

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Plastry boczku nie moga by¢ zbyt cienkie bo beda nam sie rozrywac podczas zawijania. Watrébke
trzeba optukad, doktadnie osuszy¢ i kazdg podzieli¢ na pét. Gruszki obraé, podzieli¢ na 6semki,
wycig¢ gniazda nasienne. Watrébke odrobine solimy - chyba, ze boczek jest bardzo stony (ja
posolitam i zareczam, ze nie stwardniata). Kazdy plaster boczku posypujemy mielong papryka,
pieprzem ziotowym i rozmarynem, uktadamy przy jednym brzegu kawatek surowej watrdébki, jedng
Sliwke i 6semke gruszki, doktadnie zwijamy i spinamy wykataczka lub szpadka. Uktadamy w
zaroodpornym naczyniu leciutko posmarowanym olejem i zapiekamy przez 15 min. w piekarniku
nagrzanym do 220 st. C. Podajemy na gorgco. Roladki mozna przygotowac kilka godzin wczesniej a
zapiec tuz przed podaniem. To prosta, ale bardzo smaczna przystawka.



