Zrazy zawijane

Przepis dodany przez uzytkownika Mike_THE_GRS8

Kruche miesko z warzywnym nadzieniem polane
pysznym sosem :)

Czas przygotowania: 300 minut
Ilos¢ porcji: 5-6

Stopien trudnosci: $rednio trudne
Koszt: 30 PLN

Potrzebne sktadniki:

- wotowina (pieczen lub rostbef lub zrazowe) - 1 kg
- 0gorki kiszone - 3 szt.

- boczek lub bekon - 10 dag

- ser z6tty - 10 dag

- papryka marynowana - 1 mate op.
- musztarda - 1 op.

- grzybki marynowane - 1 mate op.
- cebula - 1 duza szt.

- $mietana stodka 12% - 1 op.

- olej -

- pieprz -

- sél -

- wegeta -

- maka - 1 szkl.

Przydatne akcesoria:
N6z, deska, ttuczek do miesa, duzy garnek, patelnia, wykataczki lub nitka.

Etapy przyrzadzania:

1. Wotowine umy¢, pokroi¢ w plasterki o grubosci 1-1,5 cm w
poprzek widkien. Rozbi¢ tluczkiem na jak najciensze
plastry.

2. Pokroi¢ w kostke i wymiesza¢ w naczyniu: ogérki kiszone,

boczek lub bekon, ser z0tty, papryke marynowang, cebule.
Dodac pokrojone w plasterki cwiartki ogorkow. Wszystko
wymieszac ze soba.
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Jak podawac?

Na gorgco, polane sosem.

Uwagi:

Rozbite plastry wotowiny posypaé lekko solg, pieprzem,
wegetg, nastepnie posmarowac’ musztardg. Na tak
przygotwany plater natozyc farsz i zwing¢ w roladke.

Zawinietg roladke spig¢ wykataczkami lub zawigzac nitkg -
oba sposoby wymagajq pewnych zdolnosci manualnych i
cierpliwosci. Gotowg roladke obtoczyc w mace, zeby nie
skleita sie z innymi w oczekiwaniu na przyrzadzenie.

Kiedy wszystkie zrazy s juz gotowe, na patelni rozgrzej
olej (ok 1 cm gteboki), nastepnie podsmaz wszystkie zrazy
na duzym ogniu przez 2-3 minuty (tak, zeby mieso z
wierzchu Scieto sie i przestato rozsypywac). Podsmazone
zrazy przektadaj od razu do przygotowanego garnka.

Kiedy wszystkie zrazy znajdgq sie juz w garnku, zalej
wszystko wodg tak, zeby wszystkie zrazy byty przykryte.
Jesli zostato ci troche farszu, mozesz doda¢ go do wody -
sos bedzie dzieki temu ciekawszy :) Garnek przykryj i
wstaw na kuchenke. Zagotuj wode, a nastepnie dus$ na
matym ogniu pod przykryciem co najmniej 2,5 godziny.
Zeby mieso byto kruche i delikatne, powinno dusi¢ sie okoto
3,5 godziny, a nawet dtuzej - zalezy od stopnia rozbicia
miesa. Trzeba pilnowaé, zeby w czasie duszenia nic nie
przywarto do dna i sprawdzac¢ widelcem, czy mieso jest juz
dostatecznie miekkie.

Kiedy zrazy bedg juz gotowe do jedzenia, mozesz zagescic
powstaty sos Smietankg. Zrazy najlepiej podawac z
ziemniaczkami (np. plasterkami podsmazanymi na patelni),
polane sosem ktdéry przy okazji zrobit sie w garnku.
Smacznego!

Gtéwny czas wykonania to duszenie miesa, ktére nie wymaga ingerencji.
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