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Rolady slaskie z ogorkiem i
boczkiem
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Jedno z najpopularniejszych dan kuchni slaskiej. Sposobdéw przyrzadzania
roladek jest co prawda tyle, ile samych przyrzadzajgcych, ale i tak nie ma nic
lepszego na tradycyjny, polski, niedzielny obiad.

Przygotowanie

Krok 1

Wotowine kroimy na ok. 1,5 cm plastry. Plastry myjemy i doktadnieosuszamy,
a nastepnie delikatnie rozbijamy ttuczkiem. Czosnek obieramy i Scieramy.
Kazdy plaster smarujemy musztarda, startym czosnkiem, przyprawiamy solg,
pieprzem i majerankiem. Mieso odstawiamy na 2 godziny do loddéwki.

Krok 2
Cebule obieramy i kroimy w pidrka, ogérki kroimy w paski.

Krok 3

Kiedy mieso sie zamarynuje, rozktadamy plastry osobno na blacie. Nakazdym
plastrze wotowiny uktadamy po plastrze boczku, piérku cebuli i pasku ogérka.
Mieso zwijamy nastepnie w rulon, spinamy wykataczkami i delikatnie (ale
doktadnie) oprészamy magka.

Krok 4

Olej rozgrzewamy na patelni i obsmazamy na nim z kazdej strony roladki, az
lekko sie zarumienig. Nastepnie roladki przektadamy do garnka, zalewamy %2
| wrzatku, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie i majeranek. Catos¢
dusimy pod przykryciem ok. 2 godziny. W razie potrzeby podlewamy
wrzgtkiem. Pod koniec duszenia odkrywamy garnek i pozwalamy, aby sos
lekko sie zredukowat i zagescit.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 500 g rostbefu

- 2 cebule

- 2 zgbki czosnku

- 150 g boczku wedzonego
- 3 ogorki kiszone

- 2 tyzki ostrej musztardy
- 2 tyzki maki

- 2 tyzki oleju do smazenia
- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu

- 3 tyzki majeranku

- 3 liscie laurowe

- 3 kulki ziela angielskiego
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