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smaku
Rolady wotowe Eli
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- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI
ptaty wotowiny na rolady 5 sztuk
cebule duze 2 sztuki
boczek wedzony 20 dkg
Musztarda sarepska Prymat 3 tyzki
sol do smaku
czosnek 6 zabkdéw
olej do smazenia 5 tyzek
maka pszenna 2 tyzki
nici kuchenne
ogorki kwaszone 2 posiekane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso rozbi¢ ttuczkiem na cienkie ptaty(uwazad zeby nie podziurawi¢).1 cebule,ogérki i boczek
pokroi¢ w kostke,doda¢ musztarde i wymieszad.Rozbite ptaty oprészy¢ solg i pieprzem.Roztozyc
farsz na miesie,zwijac rolady i obwigza¢ nicig kuchenna.W rondlu rozgrzac olej i obsmazy¢ rolady
ze wszystkich stron.Drugg cebule posiekaé,czosnek przecisng¢ przez praske,dodac do rolad i
jeszcze chwile smazy¢ az cebula sie zeszkli.Doda¢ sél,pieprz,przyprawe do grilla,podla¢ wodg i
dusi¢ do miekkosci,co jaki$ czas podlewajgc woda.Miekkie rolady wyja¢ z rondla i odwing¢ z
nici.Make wymiesza¢ z 100 ml wody,wla¢ do sosu i pogotowad,az sos sie zagesci.Smacznego!

Ja podatam rolady z suréwka z miodej kapusty (przepis w mojej galerii) i ziemniaczkami.



