Doradca
smaku

Rolada serowa z pieczarkami

DANUSIA19671

ILOSC

CZAS
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKELADNIKI
Farsz:
pieczarki 380 graméw
Filet z piersi kurczaka bez kosci 550 graméw
cebula 1 sztuk
jajko 1 sztuka
natka pietruszki 0,5
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
Przyprawa do kurczaka ztocista skérka Prymat 2 tyzki
Placek serowy:
ser gouda 270 graméw
jajko 3 sztuki
majonez 3 duze tyz.



Farsz:

Pieczarki optuka¢, osaczy¢, zetrzed na tarce o duzych oczkach.

Cebule obra¢, pokroi¢ w kosteczke, przesmazy¢ na ttuszczu, do podsmazonej cebuli dodad
pieczarki doprawic solg i pieprzem, razem poddusi¢ do odparowania wywaru, ostudzi¢, dodac jajko,
doktadnie wymieszad.

Filety optuka¢, osuszy¢ recznikiem papierowym, pokroi¢ na wieksze kawatki, rozbic.

Placek serowy:

Ser z6tty zetrze¢ na tarce o duzych otworach.

Wybi¢ jajka do miski z serem, doda¢ majonez, doktadnie wymieszad.

Blache z piekarnika wytozy¢ papierem, nasmarowanym ttuszczem, wyla¢ mase serowg, wiozy¢
blache do nagrzanego do 180 st. piekarnika, piec przez ok. 20 minut.

Po upieczeniu ciasta serowego, zdja¢ papier, na ciescie roztozy¢ rozbite mieso, posypac przyprawa
do kurczaka.

Nastepnie wytozy¢ pieczarki i natke pietruszki.

Zwina¢ w rolade i w ten sam papier, wstawi¢ do piekarnika i piec w nagrzanym piekarniku do 180
st. przez ok. 30 minut.



