Doradca
smaku

Roladki wotowe z warzywami

SKEADNIKI

pieczen wotowa
cebula

ogorek kwaszony
marchewka
boczek wedzony
musztarda

sol

pieprz

czosnek zabki

bulion

RENATAZ-ET

— CZAS

' PRZYGOTOWANIA
30 MIN

™

0,5 kg

1 kg

2 szt

1 szt

10 dag

2 tyzki

do smaku
do smaku
1 szt

1 kostka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso kroimy w poprzek witékien w plastry. Rozbijamy na desce przez folie spozywcza. Nacieramy

©

ILOSC
PORCJI
5+

czosnkiem, sola i pieprzem. Smarujemy musztarda, na to naktadamy pokrojone w koste: ogérki,
boczek, cebule, marchewke. Zwijamy ciasno w rulon, okrecamy nitkg spozywcza. Pieczemy w
piekarniku okoto az sie zrumienig. Po ostudzeniu roladek sciggamy z nich nitki, wktadamy do

rondelka, podlewamy wodg z kostka bulionowg i dysimy pod przykryciem do miekkosci.

Wywar z roladek uzywamy do sosu.
Podawac najlepiej z kluskami $laskimi i modra kapusta.



