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Roladki wotowe to danie rodzinne, ktérego zapach zawsze przywotuje
wspomnienia. Idealnie smakujg podane z kluskami, ciemnym sosem i
suréwka z kapusty czerwone;.

Przygotowanie

Krok 1

Wotowine ptuczemy i doktadnie suszymy, a nastepnie kroimy na cienkie, 1cm
plastry i mocno rozbijamy. Papryki oczyszczamy z gniazd nasiennych, kroimy
w kostke. Por, $liwki suszone, pieczarki i frankfurterki kroimy w pétplasterki.
Papryki, sliwki, pieczarki, por i frankfurteki mieszamy z kukurydzg, ziotami
prowansalskimi, czosnkiem w proszku, drobno pokrojonym lubczykiem,
pieprzem i sola.

Krok 2

Farsz naktadamy na rozbite plastry miesa wotowego, a nastepnie catos¢
zwijamy i spinamy wykataczkg lub wigzemy. Na patelni topimy smalec i
obsmazamy roladki z kazdej strony, az lekko sie zarumienig, a nastepnie
przektadamy do garnka i zalewamy bulionem. Do garnka dodajemy
pozostaty, niewykorzystang czes¢ farszu i catos¢ dusimy ok. 30 minut.

Krok 3
Podajemy z kluskami i suréwka z czerwonej kapusty.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 6

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki

- 500 g miesa wotowego,

- Y2 czerwonej papryki,

- Y4 76ttej papryki,

- % zielonej papryki,

- ¥4 puszki kukurydzy,

- 5 pieczarek,

- 4 sliwki suszone,

- 50 g pora,

- 2 frankfurterki,

- 3 tyzeczki ziét prowansalskich,
- 1 tyzeczka czosnku w proszku,
- 2 gatazki lubczyku,

- 2 szklanki naturalnego bulionu
wotowego,

- 3 tyzki smalcu,

- 3 tyzki maki,

- Y5 tyzeczki pieprzu,
- Y4 tyzeczki soli,

- bazylia do dekoracji
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