Doradca
smaku

Rolada ziemniaczana po ormiansku
JULCI3K1

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1.5 kg ziemniakow

40dag mielonego miesa drobiowego
cebula

po pot straka czerwonej i zéttej papryki
4 tyzki maki ziemniaczanej

3-4 lyzki maki pszennej

2 zabki czosnku

tymianek

majeranek

sol

pieprz

olej 2 tyzki

jajko 2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obra¢, optukac. 1/3 z nich ugotowac w osolonym wrzatku, odcedzi¢, uttuc, pozostate zetrze¢ na
tarce o drobnych oczkach, odcisng¢, potgczy¢ z puree. Dodac jajko, make ziemniaczang, sél i wyrobi¢ ciasto.
Posiekane cebule, czosnek i papryke podsmazy¢ na oleju, wymieszac¢ z miesem ziotami, solg i pieprzem.
Stolnice posypa¢ maka i rozwatkowac na niej ciasto ziemniaczane na gruby ok 2 cm prostokatny placek. Na
srodku wzdtuz dtuzszego boku utozy¢ wateczek nadzienia i zwing¢ w rulon. Rolade zawing¢ w Iniang
Sciereczke. Jej kohce mocno zwigzac¢ bawetniang nicig. Rolade wtozyc do rondla z gotujaca sie osolong woda.
Gotowad na matym ogniu 45min. Rolade odwing¢ ze Sciereczki pokroi¢ w plastry. Podawa¢ z pikantnyim
sosami.



