Rolada z piersi drobiu

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3389 razy.

50 dag piersi drobiu,
2 biatka,

20 dag pieczarek,
sol,

tyZzka oliwy lub oleju

Pieczarki oczysci¢ , umy¢ , osgczy¢ , pokroi¢ w kostke, wsypa¢ do wrzacej wody, doprowadzi¢ do wrzenia, odcedzic¢
wsypac¢ do rondelka, chwile poddusi¢ , przyprawi¢ solg, ostudzi¢ . Mieso z drobiu zbi¢ zwilzonym ttuczkiem, a
nastepnie pozwija¢ potaczy¢ w jeden duzy ptat. Poszczegdlne zbite ptatki powinny zachodzi¢ na siebie.
powierzchnie tgczenia ptatkbw posmarowac biatkiem. Ostudzone pieczarki wymieszaé z ubitym na piane

drugim biatkiem. Uzyskanym w ten sposéb nadzieniem posmarowac ptat miesa, zwing¢ w $cisty rulon. Obwigzac
Scisle nitkg bawetniang jak baleron. Uformowana rolade obrumieni¢ , wktadajac na rozgrzana patelnie posmarowang
oliwa lub olejem. Po obrumienieniu przetozyé do rondla, podlaé wrzacg woda, udusi¢ pod przykryciem do miekkosSci.
Miekka rolade pokroi¢ w poprzek na porcje, utozyé na potmisku, obtozyé pieczonymi ziemniakami.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

