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Roladki wolowe nadziewane
mielonym miesem

Autor: Sniezynka

Przygotowanie

Krok 1
Umyte i osuszone mieso wotowe pokroi¢ w poprzek wtokien. Zbi¢ ttuczkiem
przez folie tak, aby powstaty cienkie ptaty, oprészyc solg i pieprzem.

Krok 2
Butke namoczy¢ w mleku i odcisngc.

Krok 3
Do miesa mielonego dodac butke, zmiazdzony zgbek czosnku, posiekany pori
tymianek. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wyrobic.

Krok 4

Na przygotowane mieso wotowe wytozy¢ mielone, wyréwnacé, zwing¢ roladki,
spig¢ wykataczkami. Nastepnie obtoczy¢ w mace i zrumieni¢ ze wszystkich
stron na patelni z rozgrzanym smalcem.

Krok 5

Rumiane roladki przetozy¢ do rondla, podla¢ odrobing wody, dodac lis¢
laurowy, posiekany czosnek, odrobine sosu sojowego i dusi¢ do miekkosci.
Miekkie roladki wyjg¢ z wywaru, usung¢ wykataczki.

Krok 6
Do sosu wla¢ sSmietang wymieszang z mielong papryka, zagotowad. Doprawic
do smaku solg, pieprzem i sosem sojowym.

Wskazowki

Roladki podawac z sosem i surowka.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

1 kg pieczeni wotowe]

35-40 dag mielonego miesa wieprzowego
1 maty por

Y2 tyzeczki posiekanego tymianku
Ya czerstwej butki

100 ml mleka taciate

2 zabki czosnku

1 lis¢ laurowy

Sol

Pieprz

Sos sojowy

1 tyzka Smietany taciata 30%

Ya tyzeczki mielonej papryki
Smalec

Maka
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