Doradca
smaku

Roladki z indyka z morelami

SKEADNIKI

bekon

bulion drobiowy
pora

Morela

ser ricotta

olej

listki miety
masto
Zasmazka:

sol, pieprz

wino biate wytrawne

indyk

MONIKA193

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

8 plastrow
1 szklanka
2 sztuki

4 sztuki
10 dkg

2 tyzki

1/2 peczka
1 tyzka

3 tyzki

do smaku
50 ml

8 cienkie plastry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pory oczyscic¢ i wymy¢, jeden pokroi¢ na kawatki dtugosci 6 cm. Morele wymy¢, przekroi¢ na pét, po

©

ILOSC
PORCJI
5+

usunieciu pestek pokroi¢ na czastki. Plastry z miesa z indyka optukad, osuszy¢, doprawic solg i
pieprzem. Na mieso wytozy¢ listki miety, kawatki pora i morele, nastepnie ser. Mieso zrolowa¢,

zawing¢ w plastry bekonu, spig¢ wykataczkami. Roladki obsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Wla¢ wino
i bulion, przykry¢ i dusi¢ ok. 40 minut. Drugi por pokroi¢ w krazki i poddusi¢ na masle. Mieso wyjagc

z rondla. Sos zagesci¢, doprawic solg i pieprzem. Roladki poda¢ na krazkach pokrojonego pora,

polane sosem.



