Roladki z piersi indyka

Przepis dodany przez uzytkownika Kotek_kfopotek

Latwe i szybkie w przygotowaniu

Czas przygotowania: 45 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- Steki z piersi indyka - 4 szt.

- kieliszek winaiku -

- Suszone S$liwki - 8 szt.

- Jabtka - 2 szt.

- Cebula - 1 szt.

- Garsc¢ wytuskanych orzechdéw wioskich -
- Stodka papryka - 1 tyzeczka(i)

- Biate wino - 1/2 szKkil.

- Olej - 4 tyzka(i)

- Rosdl - 1/2 szkl.

- Smietana - 1/2 szkl.

- Borowki lub konfitura z boréwek - 2 tyzeczka(i)
- S6l, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1. Mieso lekko rozbijamy na cienkie plastry, prészymy solg i pieprzem. Sliwki ptuczemy,
suszymy. Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne. Cebule obieramy. Orzechy,
sliwki, jabtka i cebule siekamy, mieszamy.

2_ Tak przygotowang mase rozsmarowujemy na stekach. Plastry miesa zwijamy w rulony,
spinamy wykataczkami, a nastepnie obsmazamy na oleju. proszymy papryka, wlewamy
wino i rosoét. Dusimy przez 15 minut, a nastepnie przektadamy na talerz.

3_ Smietane, borédwki lub konfiture i winiak dodajemy do sosu z duszenia, gotujemy
jeszcze przez chwile. Roladki wktadamy do sosu, podgrzewamy.

Smacznego!
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