Doradca
smaku

Rolada boczkowa z kabanosem serwowana z fasolkg
Szparagowg z pesto rosso na oleju rydzowym

EWA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 54
SKELADNIKI
Sktadniki na rolade
boczek 2,5 kg
Musztarda miodowa Prymat 1 tyzka
musztarda dijon 0,5 tyzki
kabanos 4
szczypiorek 1 peczek
s6l do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat
czosnek zabki 3

Sktadniki na fasolke szparagowa z pesto rosso na bazie oleju rydzowego

suszone pomidory 6 szt
czosnek zabki 2
orzechy pistacjowe 2 garsé

s6l do smaku

Pieprz czarny Prymat w mtynku

bazylia Swieza 1 peczek
olej rydzowy kilka tyzek

fasolka szparagowa 1 kg



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

Osuszony boczek pozbawiony skéry solimy, pieprzymy i nacieramy przecisnietym
przez praske czosnkiem. Pfat boczku smarujemy po wewnetrznej stronie potgczonymi
ze sobg musztardami. Posrodku uktadamy kabanosy owiniete szczypiorem.

Boczek zawijamy, tworzgc zwarta rolade- zawigzujemy doktadnie i $cisle dratwa.
Przektadamy do zaroodpornego naczynia i pieczemy 1 godzine na kazdy kilogram
migsa - temp. 200 stopni, na poczatku bez przykrycia. Kiedy rolada sie zrumieni
nalezy przykry¢ jg papierem do pieczenia lub przykrywka.

Rolade podajemy ze zblanszowang fasolkg szparagowg okraszong domowym pesto
rosso.

Fasolke gotujemy krétko w osolonej wodzie- musi by¢ al dente.

Pomidory suszone, czosnek, pistacje oraz listki bazylii miksujemy dolewajac
stopniowo olej rydzowy- do uzyskania pozadanej konsystencji. Doprawiamy solg i
pieprzem. Fasolke wyktadamy obok rolady boczkowej, skrapiamy ja domowym pesto.
Zdobimy $wiezym szczypiorkiem. Smacznego!



