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Rolada z indyka z pieczarkami i sosem serowym

Czas wykonania: 1 h 45 min Ilo$¢ porgcji: 8-10 plastrow
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Skladniki:

» 1kg piersi z indyka

» 20gmasta

»  sok z Yacytryny

» 3 lyzki bulki tartej

>  1lyzeczka soli

» 1lyzeczka pieprzu

» Y5 lyzeczki ostrej papryki
Farsz

» 300 g pieczarek

» 100 g sera zobttego

» 1o lWzeczki pieprzu

» 1lyzka soli

» 1tyzeczka (15 g) masta
Sos serowy:

» 100 g sera zbltego

> 400 mlmleka

» 25gmasla

> 1 Y2 lyzki maki pszennej

» Y5 lyzeczki pieprzu ziotowego

» 11lyzeczka soli
Dodatkowo:

»  sznurek wedliniarski

» rekaw do pieczenia

Przygotowanie:
Farsz:

Cebulke podsmazy¢ na masle, dodaé pieczarki starte na grubych oczkach i dusi¢ przez

20 minut pod przykryciem. Nastepnie zdja¢ pokrywke i smazy¢ do czasu, az cala woda

odparuje (okolo 10 minut). Gdy farsz wystygnie doda¢ starty ser zotty i wszystko

wymieszac. Doprawi¢ sola i pieprzem.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/rolada-z-indyka-z-pieczarkami-i-sosem-serowym/
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Mieso:

Pier$ nacia¢ i rozbi¢ na cienki plaster. Skropi¢ cytryng i doprawi¢ pieprzem i solg.
Na rolade wylozy¢ farsz i ostrozne zawing¢. Nastepnie obwigzaé sznurkiem.

Mieso wlozy¢ do rekawa do pieczenia i piec 45 minut w 180 stopniach (gora-dot).
Po tym czasie rozcigé worek, pola¢ oliwg i piec przez kolejne 15 minut (do czasu
zarumienienia) w 230-250 stopniach (od gory).

Sos serowy:
W niewielkim garnku roztopi¢ masto i wymieszac¢ je z maka na gtadka papke.

Wla¢ stopniowo mleko, caly czas mieszajac, aby nie powstaly grudki (na malym
ogniu).

Mase zagotowac, od czasu do czasu mieszajac. Gdy masa sie zacznie gotowaé dodac
starty ser. Mieszac sos do czasu caltkowitego rozpuszczenia sera.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/rolada-z-indyka-z-pieczarkami-i-sosem-serowym/




