crock-pot

BRAND

Rolady wotowe z wolnowaru to klasyczne danie, ktére zachwyca delikatnoscia i gtebokim smakiem. Dzieki
wolnemu gotowaniu mieso staje sie wyjgtkowo miekkie, a aromaty musztardy, boczku i ogérkéw idealnie sie ze
sobg facza.

W Czas na High: 3-4H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 30

* 4 plastry wotowiny najlepiej z rostbefu, ok. 1
cm grubosci

* 4 plasterki boczku wedzonego

* 2 0gorki kiszone pokrojone w paski

* 1 duza cebula pokrojona w pidrka

* 2 tyzki musztardy najlepiej dijon

* 4 plasterki wedzonej szynki opcjonalnie
* 1 marchewka pokrojona w paski

* 1 tyzka masta klarowanego lub oleju do
smazenia

* 1 szklanka bulionu wotowego

* s0l, pieprz do smaku

* 2 liscie laurowe

* 3 ziarna ziela angielskiego

Kazdy plaster wotowiny rozbij delikatnie thuczkiem, aby staly sie ciensze.

Posmaruj mieso musztarda, dopraw sola i pieprzem.

Na kazdy plaster miesa poldz po jednym plasterku boczku, paski ogérka kiszonego, marchewki oraz cebuli.
Zwin mieso w rolady i zabezpiecz wykataczkami lub zwiaz nitka.

Obsmazenie rolad

Na patelni rozgrzej masto klarowane lub olej i obsmaz rolady ze wszystkich stron, aby zamkna¢ pory miesa i
nadac¢ im piekny kolor.
Gotowanie w wolnowarze

Do wolnowaru wt6z obsmazone rolady.

Dodaj liscie laurowe, ziele angielskie i zalej calo$¢ bulionem wolowym.

Gotuj na niskim poziomie low przez 6-8 godzin, lub na wysokim poziomie high przez 3-4 godziny, az mieso
bedzie miekkie.

Podanie

Po ugotowaniu wyjmij rolady z wolnowaru, a powstaly sos mozesz zagesci¢ odrobina maki lub zredukowac na
patelni, jesli jest zbyt rzadki.
Podawaj rolady z ziemniakami, kluskami $laskimi lub kasza oraz ulubionymi suréwkami.



