Doradca
smaku

Rolada wotowa z kluskami slaskimi i czerwong kapusta

DORADCA SMAKU

olej rzepakowy

maka

Na kluski Slaskie:
ziemniaki ugotowane
maka ziemniaczna
jajko

sol

Kapusta:
kapusta czerwona

rodzynki

200 mililitréw

100 gramoéw

500 graméw
125 graméw
1 sztuka

do smaku

1/2 gtéwki

100 gramoéw

CZAS ILOSC
PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI

Na rolady:

udziec wotowy 1 kilogram

boczek parzony wedzony 200 graméw

ogorki kiszone 200 graméw

kietbasa podwawelska 100 graméw

Musztarda sarepska Prymat 1 stoik

cebula 8 sztuk

Majeranek suszony Prymat 2 tyzki

Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki

wywar warzywny 2 litry



Przyprawa do potraw Kucharek 1 tyzka

maka pszenna 80 gramoéw
masto 50 graméw
ocet jabtkowy 80 mililitréw
jabtka 2 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SPRAWDZCIE PRZEPIS NA ROLADE WOLOWA Z KLUSKAMI SLASKIMI

Rolady:

Udziec wotowy pokroi¢ na plastry grubosci okoto 0,5 cm i rozklepac delikatnie ttuczkiem do miesa.
Przygotowac farsz. Boczek, ogérki i kietbase potgczy¢ w miseczce. Cebule zeszkli¢ na matej ilosci
oleju, doda¢ majeranek, przetozy¢ do miski z farszem i wymiesza¢ wszystko z musztarda. Farsz
naktadad na srodek rozbitego ptatu miesa, obsypac¢ Przyprawg do potraw Kucharek, zawija¢ w
forme rolady. Tak przygotowane roladki oprészy¢ maka i utozy¢ ciasno w garnku na goragcym
ttuszczu miejscem taczenia do dotu, obsmazy¢. Zala¢ wywarem warzywnym tak, aby % miesa byto
przykryte. Dusi¢ w garnku na wolnym ogniu okoto 2-3 h, co jaki$ czas ewentualnie uzupetniac
wyparowujgcy wywar.

Kapusta:

Kapuste poszatkowaé, wrzuci¢ do wrzacej wody, dodac ocet, doprawi¢ Przyprawa do potraw
Kucharek i gotowa¢ do miekkosci okoto 30 min. Kiedy kapusta bedzie miekka, doda¢ rodzynki.
Kluski slaskie:

Przestudzone ziemniaki przepusci¢ przez praske, doda¢ make ziemniaczana, jajko i doprawi¢ sola
do smaku. Formowad mate kulki, robigc na gérze delikatne wgtebienie. Gotowad w duzej iloSci
osolonej wody okoto 10 min. Kluski nalezy wrzuci¢ na mocno gotujaca sie wode i zamieszad. Po
chwili zmniejszy¢ ogien, tak aby pobyty w gorgcej wodzie kolejne 6 min. Dzieki temu beda
odpowiednio szkliste i gtadkie, a nie poszarpane. Delikatnie wyjmowac tyzka cedzakowa. Danie
podawacd z sosem utworzonym podczas duszenia rolad.

POZNA) SEKRET NAJPYSZNIE)SZYCH ROLAD WOLOWYCH:



