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Zraziki zawijane
SMACZNAPYZA
- CZAS
. PRZYGOTOWANIA
1H
SKEADNIKI
plastrow wotowiny z udzca 8
plasterkéw wedzonego boczku 8
cebule biate 2-3
cebuli czerwonej 1/2
tyzki musztardy Dijon 4
tyzki maki 3-4
tyzki masta klarowanego 3
sol, pieprz ziotowy do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso rozbi¢ ttuczkiem na dos¢ cienkie ptaty - najlepiej przez folie spozywczg, nie bedzie pryskac i
nie porozrywa sie. Oprészamy je z obu stron pieprzem ziotowym. Cebule obieramy, biatg kroimy w

©

ILOSC
PORCJI
3-4

drobng kostke a czerwong w cienkie pidrka. Ogdrki kroimy wzdtuz na ¢wiartki. Kazdy ptat miesa
smarujemy 1 tyzeczka musztardy (tylko z jednej strony, od $rodka), na to uktadamy plasterek
boczku, ¢wiartke ogérka i kilka pidrek cebulki. Zwijamy dos¢ ciasno i spinamy szpadka albo
wykataczka, albo zwigzujemy nitkg. Gdy wszystkie roladki sg juz gotowe, obtaczamy je lekko w
mace i obsmazamy na mocno rozgrzanej na patelni 1 tyzce masta, zrumienione przektadamy do
rondla. Na te sama patelnie dodajemy pozostate masto i wrzucamy posiekana w kostke cebule,
podsmazamy az zacznie sie ztoci¢. Wtedy zalewamy 2 szkl. wody, zagotowujemy mieszajac i
catos¢ przelewamy do miesa. Dusimy na malutkim ogniu ok. 1.5-2 godziny az migso bedzie
miekkie. Podajemy z kluskami Slgskimi, kopytkami albo kaszg. Pamietajmy aby przed podaniem

usung¢ nitke albo szpadki.



