ROLADA Z MIESA SERA I SZYNKI

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

SPECJALNOSCI DOMU...

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- miesa mielonego wieprzowo-cielecego - 500 g
- butki namoczone w mleku - 2

- jajko lekko ubite - 1

- posiekanej natki pietruszki - 1 tyzka(i)

- opakowanie szpinaku mrozonego - 1
salami lub boczek w plasterkach -

szynka w pasterkach -

miode cebuli ze szczypiorem posiekane - 4
sera z6ttego - 10 dkg

soku z cytryny - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Butki namocz. Potowe z nich wymieszaj z miesem. Dodaj potowe ubitego jajka i
pietruszke. Lekko dopraw i dobrze wymieszaj
2. Na folii rozt6z mieso w kwadracie ok. 20x25
3. Na mieso roztéz rozmrozony szpinak, na to boczek lub salami, nastepnie szynke.
4. W matej misce potacz: pozostatg butke, jajko, tarty ser, sok z cytryny i cebule ze
szczypiorem. Dobrze wymieszaj i wylozy¢ na szynke
5. Zwin rolade (mocno i dokfadnie), taczeniem do spodu. Wyt6z na naoliwiong blache i
przykryj folia.
6. Piecz w piekarniku 210 stopni, 40 minut, potem zdejmij folie i opiekaj przez 5 min do
zrumienienia.

Jak podawac? )
Pokrojong w plastry na ciepto z np sosem musztardowo-smietanowym lub na zimno.
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