ROLADA Z BAWETY Z
WARZYWAMI 1 ZIOLAMI

SKLADNIKI:

1 opakowanie Bavete Uczta Qulinarna

1 opakowanie Boczku surowego wedzonego
Sokotéw

200 g pieczarek lub boczniakéow

1 peczek wtoszczyzny

2 zabki czosnku

1 tyzka posiekanego tymianku lub rozmarynu
50 g masta

ttuszcz do smazenia

50 g musztardy francuskiej

200 ml sosu pieczeniowego

sOl, $wiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Przygotowad farsz: na patelni podsmazy¢ drobno
posiekang cebule. Doda¢ pokrojone grzyby i dalej
smazy¢. Dotozy¢ posiekany czosnek oraz tymianek
lub rozmaryn. Nastepnie doda¢ masto. Doprawid
sola i Swiezo mielonym pieprzem. Sktadniki
potaczy¢ z 2 tyzkami musztardy.

. Bavette wyjac z opakowania, osuszy¢ recznikiem
papierowym i oprdszyc solg oraz pieprzem. Na
przyprawione mieso wytozy¢ farsz. Zwina¢ na
ksztatt rolady i mocno zwigzac cienka nitka, by
zapobiec rozwinieciu sie miesa podczas obrobki
termicznej.

. Przyrzadzic sos do pieczenia miesa: na patelni
podsmazyc¢ obrang i pokrojona w grubg kostke
wloszczyzne. Wlaé sos pieczeniowy, dodac reszte
musztardy i doprawi¢ $wiezo mielonym pieprzem.
Gotowac przez kilka minut.

. Zrolowane mieso obsmazy¢ z kazdej strony, a
nastepnie przetozy¢ do naczynia zaroodpornego.
Zala¢ sosem pieczeniowym z warzywami.
Naczynie przykry¢ pokrywa i wstawi¢ do
piekarnika rozgrzanego do temp. 150°C. Piec przez
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1,5-2 godziny.



