Doradca
smaku

Roladki wotowe duszone w kapuscie

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
duze (albo 8 matych) plastry z udzca wotowego 4
stoik 500 g satatki Babuni 1
duze czerwone cebule 2
plastry wedzonego boczku 4
tyzki maki 3
tyzki masta 2
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2
ziarenek ziela angielskiego 5
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku:
sol do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Satatki Babuni np.Tenczynek (satatka z biatej kapusty z dodatkiem cebuli i buraczkdw, doprawiana octem)

Plastry wotowiny nie powinny by¢ zbyt grube bo bedzie ciezko je rozbic. A rozbijamy je doktadnie ttuczkiem przez
folie spozywcza - nic nie bedzie pryskad a ttuczek nie porozrywa miesa. Duze ptaty po rozbiciu przecinamy na 2
kawatki. Kazdy ptat obficie oprészamy pieprzem mielonym, z obu stron. Cebule obieramy, jedng kroimy w cienkie
piérka, druga w cienkie potplasterki. Plastry boczku dzielimy na p6t. Na kazdym ptacie miesa, przy brzegu,
uktadamy po kawatku boczku i kilku piérkach cebuli, zwijamy ciasno i spinamy szpadkami, obtaczamy w mace.
Kiedy roladki sa gotowe obsmazamy je na mocno rozgrzanej patelni z olejem. Zrumienione ze wszystkich stron
przektadamy do rondla. Na te samg patelnie wktadamy masto i podsmazamy na nim drugg cebule, kiedy sie
zeszkli dodajemy potowe satatki Babuni, podsmazamy chwile i przektadamy do rondla z miesem. Podlewamy ok.
1 szkl. wody, dodajemy przyprawy i dusimy na matym ogniu ok. 1-1,5 godz.. Po tym czasie sprawdzamy czy
mieso jest miekkie (wykataczka lub widelec wchodzi w mieso bez trudu), doprawiamy solg, dodajemy reszte
satatki i dusimy jeszcze 10 min.. Podajemy z dodatkiem klusek $lgskich albo kaszy. Satatka jest przyprawiona
nieco octem i dzieki temu migso duszone w niej skruszeje i bedzie bardzo smaczne.



