Roladki z sarniny

Roladki to mieso zwijane z nadzieniem. W naszym daniu na
wyjagtkowe okazje, w cienkie plastry kruchej sarniny zawijamy
orzezwiajgce nadzienie zurawinowe i dusimy w sosie z
czerwonego wina.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

550 g udZca sarny bez kos$ci, pokrojonego na 4 cienkie plastry
2 tyzki oleju stonecznikowego

2 gatazki Swiezego tymianku

1 1is¢ laurowy

10 ziarenek czarnego pieprzu, lekko rozkruszonych
8 jagdéd jatowca, lekko rozkruszonych

4 gozdziki

120 ml wywaru z wotowiny, najlepiej domowej roboty
360 ml czerwonego wina

55 g zurawiny, drobno posiekanej

1 marchewka, pokrojona w cienkie plasterki

1 cebula, pokrojona w plasterki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/roladki-z-sarniny/

1 zgbek czosnku, pokrojony w plasterki
sél i pieprz
listki Swiezego tymianku, do przybrania

Nadzienie Zzurawinowe

30 g zurawiny

45 g sSwiezo utartej butki razowej
skérka drobno otarta z 1 pomaranczy
30 g marchewki, drobno startej

2 tyzeczki listkéw Swiezego tymianku
2 Xyzki soku pomaranczowego

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ nadzienie. Wymiesza¢ zurawine z butka tarta,
skdrkg pomaranczowg, marchewka, tymiankiem oraz sokiem
pomaranczowym, zeby sktadniki dobrze sie potgczyty.

2) Wtozy¢ plastry sarniny pomiedzy 2 warstwy folii spozywczej
(kazdy filet pojedynczo) i rozbi¢ ttuczkiem, az beda cienkie.
Potozy¢ plaster miesa na desce do krojenia, natozy¢ na sSrodek
1/4 nadzienia i rozprowadzi¢ tak, zeby brzeg pozostat wolny od
nadzienia. Zawing¢ brzegi miesa do Srodka, zeby zachodzity na
nadzienie. Zwing¢ w ksztattny rulonik i spig¢ drewniang
wykataczka. Przygotowal pozostate roladki.

3) Rozgrza¢ olej w zaroodpornym garnku, wtozy¢ roladki i
smazy¢ okoto 6 minut, od czasu do czasu przewracajac, zeby
rownomiernie sie zrumienity. Potozy¢ tymianek, 1is¢ laurowy,
pieprz, jatowiec oraz goZzdziki na niewielkim kawatku gazy lub
bawetny i zawigza¢. Wtozy¢ do garnka razem z roladkami. Doda¢
wywar, wino, zurawine, marchewke, cebule oraz czosnek.
Doprowadzi¢ powoli do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i dusic¢ powoli
pod przykryciem 40 minut, az sarnina bedzie bardzo krucha.

4) UsungC peczek ziét i przetozy¢ roladki tyzka cedzakowa na
ciepty péimisek. Przykry¢ i ustawic¢ w cieptym miejscu. Wtozyd
duszone warzywa do blendera, wla¢ *yzke wazowg sosu, ktory



pozostat po duszeniu i zmiksowa¢. Gotowaé reszte sosu 2-3
minuty, zeby odparowat. Doda¢ przetarte warzywa, wymieszad i
podgrzac.

5) Usung¢ wykataczki z roladek, pokroi¢ mieso, utozyC na
cieptych talerzach i pola¢ niewielka iloscig sosu. Reszte sosu
poda¢ oddzielnie. Przybrac¢ gatgzkami tymianku i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 300 kcal, 33 g biatka, 8 g ttuszczéow (w tym
2 g NKT), 16 g weglowodanéw (w tym 3 g cukréw), 2 g btonnika
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