ROLADA WOLOWA

SKLADNIKI:

500 g miesa wotowego z gérnej zrazowej Sokotéw
50 g boczku wedzonego Sokotow

50 g kietbasy $laskiej Sokotéw

4 ogorki kwaszone (Sredniej wielkosci)

2 cebule

100 g pieczarek

250 ml bulionu wotowego

4 tyzki musztardy rosyjskiej

olej do obsmazenia

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Mieso rozbic na 4 cienkie plastry, doprawic¢ sola i
pieprzem. Posmarowad musztarda i utozy¢
pokrojony w paski boczek, kietbase i ogérki.
Zawing¢, obsmazy¢ na oleju i utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym.

. Na tej samej patelni podsmazy¢ pokrojona cebule
i pieczarki. Podduszone dodac do miesa i zala¢
bulionem.

. Wstawic do piekarnika rozgrzanego do 160°C na
2,5 godziny. Po 1,5 godziny zdjaé pokrywke, tak
zeby sos czesciowo odparowatl i zagescit sie.
Podawa¢ z kluskami $laskimi.




