ROLADA Z PIERSI DROBIU

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1431 razy.

50 dag piersi drobiu

2 biatka

20 dag pieczarek

s6l czosnkowa

sol

1 tyzka oliwy lub oleju

Pieczarki oczysci¢ , umy¢ , osgczy¢ , pokrajaé w drobng kostke, wsypa¢ do wrzacej wody, doprowadzi¢ do zawrzenia,
odcedzi¢ , wsypa¢ do rondelka, chwile poddusi¢ , przyprawi¢ do smaku solg, ostudzi¢ . Mieso z drobiu zbi¢ zwilzonym
ttuczkiem, a nastepnie pobijajac potaczy¢ w jeden duzy ptat. Poszczegodlne zbite ptatki powinny zachodzi¢ na
siebie. Powierzchnie tgczenia ptatdéw posmarowac¢ biatkiem. Ostudzone pieczarki wymiesza¢ z ubitym na piane
drugim biatkiem, oprészy¢ solg czosnkowa. Uzyskanym w ten sposob nadzieniem posmarowac ptat miesa,
zwingé w $cisty rulon. Obwigzac¢ $cisto nitkg bawetniang tak jak baleron. Uformowang rolade obrumieni¢ , wktadajac na
rozgrzang patelnie posmarowang oliwg lub olejem. Po obrumienieniu przetozy¢ do rondla, podla¢ wrzaca woda,
udusi¢ pod przykryciem do migkkosci. Miekka rolade pokraja¢ w poprzek na porcje, utozyé na ogrzanym poétmisku,
obtozyé pieczonymi ziemniakami (1-2 na porcje). Podawaé z dodatkiem suréwki z sataty, cykorii lub ze Swiezych
0gorkow.
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