Roladki z indyka z grzybami

Przepis dodany przez uzytkownika amif

polecam potaczenie drobiu z grzybami

Czas przygotowania: 2 godziny
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: dos¢ zaawansowane

Potrzebne sktadniki:
- piersi z indyka - 600 g
- wywar - 250 ml
pieczarki - 200 g
cebula - 1 szt.
$mietana - 100 ml
maka - 1 tyzka(i)
posiekana natka pietruszki - 1 tyzka(i)
olej - 5 tyzka(i)

masto - 5 tyzka(i)

sOl, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1_ Przygotowujemy farsz: pieczarki myjemy, osaczamy i mielimy wraz z cebulg przez
maszynke albo drobno siekamy. Smazymy na potowie masta, dodajemy posiekang
natke pietruszki. Doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy.

2. Piersi z drobiu, kroimy w plastry. Zbijamy delikatnie tluczkiem przez folie, solimy. Na
kazdy ptat miesa naktadamy farsz, zwijamy i spinamy wykataczkg lub obwigzujemy
nicig. Wktadamy na rozgrzany ttuszcz i smazymy, czesto obracajac, az sie zarumieniq.
Nastepnie oprészamy maka, chwile dusimy i zalewamy wywarem. na koniec dodajemy
Smietane.
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