Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Rolada wolowa nadziewana cielecina i

sledziem
Podawac z ziemniakami z wody lub frytkami i
surowka.

Sktadniki:

* s0l, 1 szczypta

* maka, 2 dag

= wotowina, 1 kg

* zgbek czosnku, 1 szt.
= jajka, 0.5 szt.

= stonina, 12 dag

= czerstwa butka, 4 dag
» sledz, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Sledzia namoczyé w przeddzien, kilkakrotnie zmienia¢ wode. Oczyéci¢ go i
posieka¢ razem z mleczem. Namoczy¢ butke w wodzie, wycisngé. Cielecine
optuka¢, pokraja¢, zemle¢ wraz ze stoning i butkg. Do masy dodac $ledzia, czosnek,
jajo, nadzienie rozetrze¢. Wotowe mieso optukaé, wytozy¢ na stolnice, obrac z toju.
Zwilzonym w wodzie ttuczkiem ubija¢ mieso na cienki ptat, nadajgc mu ksztatt
prostokata. Powierzchnie miesa wygtadzi¢ nozem, posmarowa¢ nadzieniem; mieso
zwing¢ w rolade, osznurowa¢, posoli¢. Rozgrzac ttuszcz na patelni, szybko
obrumieni¢ mieso, przetozy¢ na dtuga, waska blache obla¢ ttuszczem
powierzchnie miesa. Mieso wstawi¢ do gorgcego piekarnika i upiec do miekkosci
podlewajgc sosem; dolewa¢ wody, gdy wyparuje sos. Zgarng¢ sos z bokow
brytfanny, rozgotowac go. Gdy mieso miekkie, zdjg¢ sznurek, mieso pokraja¢ w
grube, okragte kawatki, utozy¢ w catos¢ na dtugim pétmisku, obla¢ sosem.
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