ROLADA ZE SKRZYDLA Z SOSEM
MIODOWO-MUSZTARDOWYM

SKLADNIKI:

1,5 kg skrzydta wotowego Uczta Qulinarna
200 g boczku wedzonego parzonego

2 zabki czosnku

kilka gatazek $wiezego posiekanego tymianku
50 g masta

50 g musztardy ziarnistej

2 tyzki miodu

100 ml sosu pieczeniowego

sdl, swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Do rondla wlac sos pieczeniowy. Dotozy¢
musztarde, miod i $wiezo mielony pieprz.
Wymieszad i gotowac przez kilka minut.

2. Skrzydto wotowe pokroié¢ w bardzo cienkie plastry
w poprzek widkien. Rozbic ttuczkiem. Oprészyc
solg i pieprzem. Utozy¢ na posmarowanej mastem
folii aluminiowej. Posypa¢ niewielka iloscia
drobno posiekanego czosnku i tymianku. Boczek
pokroi¢ w cienkie plastry i utozy¢ na
zamarynowanym miesie. Zwina¢, tworzac rolade.
Koncéwki folii aluminiowej zwinad na ksztatt
cukierka.

3. Uformowang rolade wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 1600C i piec ok. 1,5
godziny (do czasu, az bedzie krucha i miekka).
Zdjac folie, pokroic i utozyc na talerzu. Na koniec
polac sosem.



