rolada z piersi drobiu

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

rolada z piersi drobiu

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skiladniki:

- piersi drobiu - 50 dag

- biatka - 2 szt.

- pieczarek - 20 dag

- s6l czosnkowa, sol - 1 szt.
- oliwy lub oleju - 1 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Pieczarki oczyszczamy, myjemy, osaczamy, kroimy w drobng kostke, wsypujemy do
wrzacej wody, doprowadzamy do wrzenia, odcedzamy, wsypujemy do rondelka, chwile
podduszamy, przyprawiamy do smaku solg, studzimy. Mieso z drobiu zbijamy
zwilzonym ttuczkiem, a nastepnie pobijajac taczymy w jeden duzy ptat. Poszczegdlne
zbite ptatki powinny zachodzi¢ na siebie. Powierzchnie taczenia ptatéw smarujemy
biatkiem. Ostudzone pieczarki mieszamy z ubitym na piane drugim biatkiem, oprészamy
solg czosnkowaq. Uzyskanym w ten sposéb nadzieniem smarujemy ptat miesa, zwijamy
w Scisty rulon. Obwigzujemy $Scisto nitkq bawetniang tak jak baleron. Uformowang
rolade obrumieniamy, wktadajac na rozgrzang patelnie posmarowang oliwg lub olejem.
Po obrumienieniu przektadamy do rondla, podlewamy wrzacq wodg, dusimy pod
przykryciem do miekkosci. Miekka rolade kroimy w poprzek na porcje, uktadamy na
ogrzanym potmisku, obktadamy pieczonymi ziemniakami (1-2 na porcje). Podajemy z
dodatkiem surdowki z sataty, cykorii lub ze swiezych ogérkow.

Smacznego!

Strona 1/1



