Roladki z pieczarkami

& X cilinarnte

Niezbyt skomplikowany, a jednak pysznie zmodyfikowany przepis na piers z kurczaka. Tym razem w
wersji roladek z pieczarkami i cebulka. Pyszne z ziemniaczanym puree i salatka z pomidorow.

Skladniki:

- 1 podwojna piers z kurczaka
» 250¢g pieczarek

» 2 srednie cebule

« butka tarta do panierowania
- 1 jajko

« lyzka masta

« tluszcz do smazenia

= sol

» Swiezo utarty czarny pieprz
« czosnek granulowany

- wykataczki

Wykonanie:

1. Piers$ z kurczaka myjemy, osuszamy, kazdy kawatek przekrawamy w poprzek na pét. Lekko
rozbijamy, oprészamy przyprawami i odstawiamy na po6t godziny do lodéwki.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1224

2. Pieczarki myjemy i siekamy na drobniutko, podobnie dziatamy z cebulka (ja to zrobitam
blenderem).

3. Na patelni rozpuszczamy masto, wrzucamy na nie cebule i smazymy az sie zeszkli. Dodajemy
pieczarki, mieszamy. Smazymy na duzym ogniu, az woda z pieczarek wyparuje, a one same troszke
sie przyrumienia. Doprawiamy do smaku sola i duza iloScia pieprzu. Zestawiamy z ognia.

4. Na kazdym plastrze miesa (na koncu wezszej strony) ktadziemy 1-2 tyzeczki farszu pieczarkowego,
zwijamy i po bokach spinamy wykataczkami (dwiema lub trzema).

5. Roladki panierujemy w jajku i w bulce tartej, po czym smazymy na rozgrzanym ttuszczu na ztoto z
kazdej strony. Podajemy z ziemniakami i suréwkami.




