¥ owicka rolada wotowa 30 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1527 razy.

Kuchnia z szybkowaru

80 dag wotowiny bez kosci (zrazowej)
10 dag boczku wedzonego
6 dag smalcu

3 jaja

3 duze cebule

1 tyzka maki

siekana natka pietruszki
listki estragonu

sol i pieprz do smaku

1 szklanka wody

Mieso dobrze rozbi¢ , posypa¢ solg i pieprzem. Na pokrojonym w kostke boczku usmazy¢ jajecznice, catkiem jej
nie dosmazajac, rozsmarowa¢ na ptacie miesa, posypa¢ drobno posiekang pietruszka. Catos¢é zwinac , obwigzacé
sznurkiem, obsypa¢ dookota maka i obrumieni¢ w szybkowarze na rozgrzanym smalcu. Obtozyé oczyszczong i
pokrojong w plastry cebulg. Wla¢ wode, zamkna¢ szybkowar i ogrzewa¢ 30 minut do momentu przekroczenia
progu cisnienia wewnetrznego. Po wyjeciu z szybkowaru z rolady zdja¢ sznurek, pokroi¢ jak na porcje, z

resztek maki zrobi¢ zasmazke, potaczy¢ z sosem w szybkowarze, doprawi¢ estragonem, solg i pieprzem. Polaé tym

sosem rolade i podawane razem kartofle lub kluski.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

