Doradca
smaku

Roladki schabowe z bukietem warzyw

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
maka pszenna 2 tyzki
szalotka 2 sztuki
masto 1 tyzka
olej 1 tyzka
sél do smaku:
marchewka 1 sztuka
szparagi zielone 10 sztuk
masto 2 tyzeczki
Sos satatkowy francuski vinaigrette Prymat 2 tyzeczki
sol, cukier do smaku:
swiezy szpinak mtody kilka garsci
cukinia 1/2 sztuki
cukinia NA BUKIET - 1 sztuka
bulion warzywny 1/2 litra
musztarda 5 (z wedzona papryka)
schab NA ROLADKI - 5 (Srodkowy)
kreméwka kilka tyzeczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

pot cukinii pokroitam razem ze skérka w stupki

schab kroitam z wiekszego kawatka bo tak wygodniej a poniewaz nie byt zbyt szeroki
wiec kroitam ok. 1/2 cm plastry przekrawajac do konca co drugi i w ten sposéb
uzyskatam po roztozeniu takie podwdjne - rozbitam je na duze ptaty przykrywajac
kazdy kawatek po kolei kawatkiem folii dzieki czemu mieso nie rozpryskuje sie.

Kazdy ptat posmarowatam z jednej strony musztarda. Przy jednym kohcu utozytam
po kilka stupkdw cukinii - umytej i pokrojonej razem ze skérka.

Zwinetam pfat miesa i spietam szpilkami do zrazéw.

Oproészytam z wierzchu lekko solg, obtoczytam w mace i strzasajac jej nadmiar
ktadtam na rozgrzang patelnie z mieszankg oleju i masta. Obsmazytam tak zeby
roladki zrumienity sie ze wszystkich stron.

Gdy byty juz fadnie przyrumienione dorzucitam na patelnie posiekane szalotki,
zeszklitam je i wlatam ok. 1/2 szkl. bulionu jarzynowego. Dusitam cato$¢ ok. 15 minut
a nastepnie odkrytam, dolatam kilka tyzeczek $mietanki i dusitam juz bez przykrycia
jeszcze kilka minut zeby sos zgestniat - w miedzy czasie kilka razy obrécitam roladki.

BUKIET - warzywa umytam - marchewke obratam, cukinii przycietam koncéwki,
szparagi tez skrdcitam nieco od dotu. Cukinie i marchewke zestrugatam na wstazki
obieraczka do warzyw a szparagi pokroitam na mniejsze kawafki.

Na patelni rozpuscitam masto, wrzucitam todygi szparagéw, posypatam sosem i
podlatam kilkoma tyzkami wody. Dusitam moze ze 3 minuty.

Nastepnie dodatam gtéwki szparagdw i wstazki marchewki - oprészytam odrobinka
cukru i dusitam kolejne 2 minuty

a na koniec dotozytam wstazki z cukinii - jeszcze minutka pod przykryciem,
odrobinka albo i nie, i gotowe - warzywa nie mogga by¢ rozgotowane.

Podatam krojac roladki na lekko ukosne grube plastry. Uktadatam je na talerzu z
optukanym i osuszonym szpinakiem - po garsci na porcje. Obok utozytam porcje
duszonych jarzyn polewajac je ew. pozostatym na patelni sosem. Kawatki miesa tez
polatam troche sosem jaki pozostat z duszenia.



