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Roladki schabowe z
serem i satatka

Osomn Y oo

E 500 kcal/ os. G ok. 5.50 z!/ os.

Sktadniki

schab wieprzowy bez kosci - 600 g
butka tarta - 8 tyzek

musztarda - 1 tyzeczka

zgbek czosnku - 1 szt.

ser camembert - 1 szt.

jajko - 1 szt.

ser rolada ustrzycka (lub oscypek) -
150 g

masto - 2 tyzki

posiekana natka pietruszki - 1 tyzka
ziemniaki - 800 g

ugotowany burak - 2 szt.

szpinak Swiezy - 1 opak.

miéd - 1 tyzka

olej - 1/2 szkl.

pestki dyni - 1 tyzka

sél - 1 tyzeczka

pieprz - 1 tyzeczka

Sposodb przygotowania

Schab umyj i osusz. Rozbij na cienkie
plastry. Obsyp solg i pieprzem.

Masto utrzyj z drobno posiekanym
czosnkiem, natka pietruszki i wymieszaj
na jednolitg mase z serem startym na
tarce o grubych oczkach. Rozbite kotlety
posmaruj nadzieniem, pozostawiajac
brzeg miesa nieposmarowany. Zawin
roladki i zepnij wykataczkami.

Jajko roztrzep w gtebokim talerzu.
Opanieruj roladki w jajku, a nastepnie w
butce tartej. Obsmaz w potowie
rozgrzanego oleju z kazdej strony na
ztoty kolor (ok. 10 minut). Nastepnie
wstaw do piekarnika rozgrzanego do 190
stopni i piecz 30 minut.

Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej
wodzie. Szpinak dobrze umyj. Buraki
pokréj w cienkie plastry, ser w czgstki.
Utéz warstwami szpinak i buraki. Na
wierzchu pot6z pokrojony ser. Z
pozostatego oleju, musztardy i miodu
przygotuj sos do satatki. Zalej nim
satatke bezposrednio przed podaniem i
posyp podprazonymi pestkami dyni.
Roladki utéz na talerzu obok ziemniakéw
i satatki. Smacznego!
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