Doradca

smaku
Rolady wotowe
WEDITH1
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

mieso wotowe z udzca 4 plastry
marchew 0,5
cebula czerwona 1
ryz 4 tyzeczki
ogorki kwaszone 2 mate
Musztarda sarepska Prymat 2 tyzeczki
sol, pieprz do smaku
olej do smazenia
przyprawa go gulaszu 1 tyzka
Kucharek przyprawa do potraw do smaku
ziele angielskie 1
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1
nici
maka 1 tyzka
$mietana 18 proc 1/4 szklanki
boczek 10 plastry

Papryka stodka mielona Prymat 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ptaty miesa rozbijamy ttuczkiem, przyprawiamy sola, pieprzem, smarujemy z jednej strony
musztarda. Boczek, cebule, ogérki i marchew kroimy w kostke, ukladamy na mieso, posypujemy
po tyzeczce ryzu. Mieso sktadamy na p6t, owijamy doktadnie nitka. Tak przygotowane rolady
smazymy na oleju ha matym ogniu, przyprawiamy papryka , vegeta, przyprawa do gulaszu. Jak
mieso zacznie sie przypieka¢ odsgczamy nadmiar oleju , polewamy woda, dodajemy ziele i lig¢
laurowy i dusimy do miekkosci miesa (caty czas dolewajgc wode) Wyjmujemy mieso, zostawiamy
S0s, zageszczamy maka i Smietanka , wktadamy z powrotem mieso (gotujemy chwilke) i gotowe!!!!



