Roladka z poledwiczki wieprzowej na kapuscie
z grochem

www.pwkier.pl

,»Swigteczna kuchnia Kiera” ma dzi$ dla
Was kolejna propozycje. Krzysztof
Bielawski przygotowat kolejne
niebagatelne zestawienie tradycyjnych,
bozonarodzeniowych smakdéw. Tym
razem zaprasza do wspdlnego
przygotowania Roladki z poledwiczki
wieprzowej na kapuscie z grochem.

SKEADNIKI:

- poledwiczka wieprzowa
- cebula

. -boczek wedzony parzony
- musztarda

- majeranek

- sliwki suszone

- kiszona kapusta

- groch tuskany

- ziele angielskie

-lis¢ laurowy

-olej
-sol
- pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Kapuste przektadamy do duzego garnka, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie.
Zalewamy woda tak, aby przykryta catg kapuste. Gotujemy pod przykryciem az kapusta
delikatnie zmieknie.

Woczesniej wymoczony groch gotujemy osobno w osolonej wodzie, az bedzie miekki. Po
tym czasie kapuste tagczymy z grochem i doprawiamy majerankiem.

Na rozgrzanej patelni z olejem wrzucamy pokrojong w kostke cebule, boczek i sliwki.
Catosc smazymy ze sobg. Nastepnie dorzucamy musztarde i majeranek i odstawiamy do
wystygniecia.

Woczesniej oczyszczong poledwiczke wieprzowg nalezy pokroic i rozklepac. Mieso solimy i
pieprzymy, nastepnie naktadamy farsz i zawijamy roladki.

Tak przygotowane mieso smazymy z kazdej strony, aby je zrumienic. Nastepnie
przektadamy do rondla z grochem i kapusta. Przykrywamy i wrzucamy do piekarnika na
ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

Zobacz film: https://www.facebook.com/404746873463752/vide0s/4139573522723877


https://www.facebook.com/404746873463752/videos/4139573522723877

