Rolada z indyka w

ciescie

® 60 min.

Sktadniki

filet z piersi indyka - 1 kg
kasza gryczana - 250 g
marchewka - 4 szt.
pietruszka - 2 szt.

jaja - 3 szt.

Smietanka 30% - 200 ml
kurkuma - 2 tyzki

pieprz mtotkowany z kolendra
cebula - 2 szt.

masto - 50 g

mleko - 150 ml

maka - 200 g

natka pietruszki - 1 peczek
olej - 200 ml

sol

Td? 4 porcje

520 G ok. 8.10/
kcal/porcja porcja

Sposodb przygotowania

Umyj i osusz filet z indyka, nastepnie
rozklep na duzy ptat o grubosci 0,5 cm.
Nastepnie przygotuj ciasto: wymieszaj
jajka z mlekiem i maka, 2 tyzkami
kurkumy, dopraw solg.

Marchewke i korzen pietruszki pokréj w
cienkie paski i wymieszaj z posiekang
natka pietruszki. Dodaj sél i pieprz
mtotkowany z kolendra. Sktadniki utéz na
rozklepanym filecie i zawin w rolade.

Ugotuj kasze zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Posiekaj drobno cebule, a
nastepnie przesmaz na masle i
wymieszaj z kasza.

Pokréj rolade na kawatki o grubosci 2 cm,
obtocz w ciescie i smaz na patelni do
zrumienienia na srednim ogniu. Do
garnuszka wlej smietane, dopraw
pieprzem i solg. Gotuj przez ok. 5 minut,
az sos zgestnieje. Na talerz nat6z kasze
gryczang, obok kawatek usmazonego
indyka w ciesScie oraz sos. Smacznego!
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