Doradca
smaku

Klasycznie marynowany rostbef zawijany z warzywami i
chlebem

ROBERT_SOWA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
rostbef 600 g
srednie cebule 2 szt
Marynata do mies klasyczna Prymat 1 szt
oliwa 2 tyzki
maka 2 tyzki
Smietana 36% 150 ml
pieprz Prymat 1 szczypta
sol 1 szczypta
Gorczyca biata cata Prymat 1/2 tyzeczki
grzyby suszone 5-6 szt
chleb zytni 1 kromka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

Grzyby ugotowac w matej ilosci wody, a nastepnie wyjac je, pozostawiajac wywar. Mieso wyporcjowac jak na
zrazy, lekko rozbi¢, posmarowac oliwg z oliwek, obficie posypac przyprawa klasyczna Prymat oraz szczypta
gorczycy i odstawi¢ do lodéwki na 4-6 godzin. W miedzyczasie cebule, ogérka i chleb pokroi¢ w paski, a
nastepnie wszystko obsmazy¢ przez chwile na oliwie z oliwek.

Na kazdym kawatku miesa utozy¢ plaster boczku, a na nim warzywa z chlebem oraz kawatek grzyba. Mieso
zwing¢ bardzo doktadnie, uwazajac, aby farsz nie wyptynat. Zraziki oprészy¢ maka, podsmazy¢ na rozgrzanej
patelni, a nastepnie zala¢ wywarem z grzybéw. Catos¢ doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, dusi¢ pod
przykryciem przez okoto 40 minut, a pod koniec gotowania dodac $mietane.

Tak przygotowane zraziki z rostbefu podawac z kasza gryczang polana sosem z duszonego miesa.



