[=] Tekst i zdjecie: klaudiszja - Szef Kuchni (905)

Zrazy wolowe zawijane
Okazato sie, ze nie takie te rolady straszne jak je

malowatam :)
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposoéb przygotowania: duszone

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:

= poledwica wotowa, 4 szt.
» kietbasa serdelowa, 1 szt.
* szynka wedzona, 50 g

* musztarda, 2 tyzk.

= marchew, 1 szt.

* cebula, 1 szt.

» 0gorek kiszony, 1 szt.

» sol, 0 szczypta

* pieprz, 0 szczypta

* maka, 2 tyzk.

= papryka stodka, 0 szczypta

Sposdb przygotowania:

Mieso rozbi¢ cienko, posmarowac musztardg, posypac solg i pieprzem. Na kazdym
kawatku miesa roztozy¢ pokrojong w cieniutkie plasterki marchewke, potem
posypac pokrojong w kostke kietbasa, szynkg i plasterkami ogérka. Obtozy¢
pokrojong w piérka cebulg, posypa¢ vegety. Zwing¢ rolady, kazda zwigzad
bawetniang nicig tak, zeby farsz nie wypadat ze srodka.W rondlu rozgrzac olej,
wtozy¢ rolady i obsmazy¢ z kazdej strony. Nastepnie podla¢ niewielka iloscig wody,
przykry¢ i dusi¢ okoto 1 godziny [w tym czasie odwracac rolady i dolewa¢ wody
jesli bedzie za mato].Kiedy mieso bedzie juz miekkie, rolady wyja¢ i odtozy¢ na bok.
Dwie tyzki maki wymieszanymi z niewielkg iloscig zimnej wody, wla¢ do
pozostatego z duszenia sosu, wymiesza¢. Doprawi¢ papryka w proszku. Wtozy¢ do
sosu rolady, zagotowac.
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