Doradca
smaku

Rolady wotowe

MONIKA193

— CZAS ILOSC
o PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKEADNIKI
pieczen wotowa 75 dkg
wedzony boczek 25 dkg
ogorki konserwowe 3 sztuki
cebula 2 sztuki
czosnek 3-4 zabki
musztarda 3-4 tyzki
maka 1-2 tyzki
olej 3-4 tyzki

przyprawa Przyprawa do zup Kucharek-

Kucharek przyprawa do potraw 1 tyzeczka
pieprz do smaku
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 listki
Ziele angielskie cate Prymat 1-2 ziarna
papryka czerwona 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte mieso pokroi¢ w 1-centymetrowe plastry, pobi¢ lekko ttuczkiem, oprészy¢ pieprzem, kucharkiem i
skropi¢ przyprawa maggi. Boczek, ogdrki, papryke pokroi¢ w stupki, 1 cebule w piérka. Kazdy plaster miesa
smarowa¢ musztardg i naktada¢ po jednym stupku warzyw i boczku, zwing¢ w rulon i zwigza¢ nitkg. Obsmazy¢
rolady na rumiano na mocno rozgrzanym ttuszczu. Zala¢ woda w takiej ilosci, aby rolady byty zakryte, doda¢
przyprawy, rozgnieciony czosnek oraz posiekang pozostatg cebule i gotowac do miekkosci, uzupetniajgc od
czasu do czasu woda. Na koniec zagesci¢ maka rozrobiong w potowie szklanki wody. Podawa¢ z kluskami
Slaskimi lub pyzami.






