Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Rolada cieleca nadziewana szynka
Najlepsze z mizeria

Sktadniki:
= pieprz, 1 szczypta

jajka, 0.5 szt.

= czerstwa butka, 3 dag

= szynka gotowana, 25 dag
= stonina, 3 dag

= cebula, 2 dag

= ttuszcz, 2 dag

* s0l, 1 szczypta

* zgbek czosnku, 1 szt.

= cielecina, 1.25 kg

Sposdéb przygotowania:

Sporzadzi¢ nadzienie: namoczy¢ butka w wodzie, odcisng¢. Pokrajac cebule, lekko
zrumieni¢ na ttuszczu. Zemlec butke, stonine i szynke, wymieszac z jajem,
pieprzem, cebulg, solg. Przyrzadzi¢ mieso: mieso optukaé, wytozy¢ na stolnice,
obrac z kosci; jezeli kawat miesa jest zbyt gruby, ponadcinac¢ powierzchnie miesni
nozem. Zwilzonym w wodzie ttuczkiem ubija¢ mieso na cienki ptat, nadajgc mu
ksztatt prostokata. Powierzchnie miesa wygtadzi¢ nozem, posoli¢, natrze¢ lekko
czosnkiem posmarowac nadzieniem. Ptat miesa zwing¢ ciasno w rolade, spiralnie
owing¢ sznurkiem co 3 cm, posoli¢. Rozgrza¢ ttuszcz na dtugiej, waskiej blasze,
obsmazy¢ mieso na gorgcym ttuszczu na rumiano. Mieso wstawi¢ do piekarnika,
piec polewajgc sosem i skrapiajac woda, gdy wyparuje z sosu; upiec do miekkosci,
wyjgc.Sos obrac z bokéw brytfanny, rozgotowac go, z miesa zdjg¢ sznurek, mieso
pokrajac na okragte kawatki 1,5 cm grubosci, ztozy¢ w catos¢ na dtugim pdtmisku,
obla¢ sosem. Podawac z frytkami, suréwka lisciastg, z pomidoréw, z mizeria, z
pomidorami osmazonymi, gotowanymi warzywami z mastem.
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