Doradca

smaku
Roladki w galarecie
BEATKAA153
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
z kurczaka 2 udka
pieczarek 10 sztuk
papryki 1/2 straka
groszku konserwowego 1/2/ puszki
startego zéttego sera 1 tyzka
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
siekanej natki pietruszki 1 tyzka
jajko 1 szt
cebula 1 mata
sol, pieprz do smaku
olej do smazenia

Zelatyna wieprzowa Prymat 1 opakowanie

bulion 1/2 litra

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Udka myjemy, przekrawamy na dwie czesci i wyjmujemy kosSci. Nacieramy solg i pieprzem (ewentualnie przyprawg do
kurczaka). Pieczarki myjemy (jesli trzeba to je obieramy), kroimy w dos¢ grube plasterki. Wrzucamy na patelnie i
odparowujemy. Troche podsmazamy. Cebule drobno kroimy i dodajemy do pieczarek, studzimy. Papryke myjemy,
oczyszczamy, kroimy w kostke i dodajemy do pieczarek razem z tartg butka, serem i natkg pietruszki. Doda¢ jajko
wymieszac i doprawi¢ do smaku. Przygotowanym farszem napetniamy czesci udek i spinamy wykataczkami (mozna
obwigzac nitka). Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy na wolnym ogniu ze wszystkich stron na ztoty kolor. Podlewamy
odrobing bulionu i dusimy do miekkosci pod przykryciem. Udka mozna tez panierowac w jajku i butce tartej i smazy¢ jak
kotlety tylko dtuzej. W gorgcym bulionie rozmieszac¢ zelatyne wedtug przepisu na opakowaniu, przestudzi¢. Na pétmisek
wytozy¢ groszek i uktadac¢ na nim przestudzone roladki (wyja¢ wykataczki). Zalac tezejaca zelatyna. Udekorowac.



