Doradca

smaku
Roladki z wieprzowiny
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
marchewka 2 sztuki
natka pietruszki 1/2 peczka
ser z6tty 20 dag
woda 1 szklanka
kostka rosotowa 1/2 sztuki
papryka czerwona 1 strak
schab 1 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso optukad, osuszyc i pokroi¢ na 6 plastréw. Kazdy z nich rozbié przy uzyciu tluczka
kuchennego, oprészy¢ solg i pieprzem. Ser zétty zetrzed na jarzynédwce. Marchewke obra¢, pokroic
w drobng kosteczke, papryke umy¢ i réwniez pokroi¢ w kostke. Natke pietruszki posiekac.
Wymieszac ze sobg ser, marchewke, papryke i natke. Na kazdy kotlet naktadac farsz, zawija¢ w
roladke, spig¢ wykataczka. Na patelni rozgrzac oliwe i podsmazy¢ na niej roladki wieprzowe.
Nastepnie przetozy¢ je do naczynia zaroodpornego, podla¢ bulionem przygotowanym z potowy
kostki rosotowej i wody. Roladki piec przez 1 godzine w temp. 180 stopni.



