Doradca
smaku

Doradcs Smaku Ill, odc. 53: Roladki wotowe po Michelsku

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
udziec wotowy 1 kg
koper wtoski 1 bulwa

natka pietruszki

wino czerwone wytrawne 70 ml

pieczarki 100 g

pomidory pelati 400 g

ogoreczki z chili Smak 6 szt.

Musztarda delikatesowa Prymat 2 tyzki
majeranek

Papryka ostra mielona Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Bulwe kopru wtoskiego kroimy w cienkie paseczki, a nastepnie kroimy w drobng
kostke. Na patelnie wlewamy odrobine oliwy i rozgrzewamy. Koper wtoski
podsmazamy chwile na wolnym ogniu. W miedzyczasie myjemy pieczarki i réwniez
drobno siekamy. Wrzucamy je na patelnie do kopru wtoskiego, zwiekszajgc ogien.
Przyprawiamy solg, pieprzem, papryka ostrg i majerankiem. Podlewamy patelnie
odrobing wody. Dzieki temu koper szybciej zmieknie.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

Farsz przektadamy do miseczki. Dodajemy tyzke musztardy delikatesowej. Do farszu
mozemy tez uzy¢ inng musztarde o fagodnym smaku np. kremska czy stotowa.
Ogéreczki siekamy cienkie w plastry i dodajemy do farszu.

Przy pomocy tyzeczki naktadamy farsz na krawedzi plastra miesa, zawijamy
czesciowo, doktadamy kolejna porcje farszu i zawijamy konhca w roladke. Podobnie
postepujemy z pozostatymi kawatkami miesa. Zwiniete roladki zawijamy sznurkiem
bawetnianym spozywczym, zeby sie nie rozleciaty w trakcie smazenia.

Mieso kroimy w plastry o grubosci ok 0,5 do 1 cm. Kazdy kawatek miesa osobno
zawijamy w folie spozywcza i delikatnie rozbijamy ttuczkiem. Nie uszkodzimy
woéwczas miesa i unikniemy chlapania podczas rozbijania. Plastry miesa doprawiamy
solg i pieprzem. Jesli plastry miesa sg bardzo duze mozemy je przekroi¢ na pét i
przygotowadé mniejsze roladki.

Mieso obsmazamy na dobrze rozgrzanej patelni z odrobing oleju. Smazymy z kazdej
strony po ok. 3 minuty.

Roladki zdejmujmy z patelni, odlewamy z niej pozostaty ttuszcz i wlewamy czerwone
wino. Podgrzewamy chwile, aby wino delikatnie odparowato. W miedzyczasie kroimy
pomidory pelati w kostke i wrzucamy na patelnie. Po ok. 3 minutach na patelnie
wktadamy roladki i dusimy je w sosie ok 3-4 minut. Nastepnie Sciggamy roladki z
patelni i zdejmujemy z nich nitki.

Jesli zostat nam farsz, dodajemy go do sosu. Natke pietruszki siekamy i réwniez
dodajemy do sosu. Catos$¢ doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Roladki wyktadamy na talerze. Podajemy z przygotowanym sosem i dekorujemy
pozostata natka pietruszki.



