Doradca

smaku
Rolada z cieleciny w winie
IWUSIA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI
cielecina 50 dag
sol do smaku
brokuty 35 dag
ser zéity 40 dag
Czosnek suszony Prymat do smaku
ttuszcz do smazenia do smaku
wino biate wytrawne 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cielecine rozbujamy ttuczkiem na cienki ptat. Posypujemy do smaku pieprzem , solg, czosnkiem
oraz papryka. Brokutu gotujemy ok 5-7 min w lekko osolonej wodzie. Przecedzamy, studzimy a
nastepnie dzielimy na mate rézyczki. Ser zétty kroimy w plasterki. Na miesie uktadamy plasterki
sera z6ttego a nas wierzch dajemy rézyczki brokutéw i zwijamy jak rolade. Obwigzujemy nicig by
sie nie rozpadta lub zaktadamy specjalne klamerki do pieczenia. Do naczynia zaroodpornego
dodajemy troszke ttuszczu a nastepnie umieszczamy rolade i pieczemy ok 30 min w temp. 180\'C.
Po tym czasie polewamy rolade winem i dusimy ok 30 min. Podajemy pokrojong w plasterki.
Smacznego !!



