Rolada z indyka z pieczarkami

SKE.ADNIKI:
e plat z piersi indyka
30 dag pieczarek
duza cebula
1/2 szklanki tartej butki
2 jajka
o0l
pieprz
oliwa
e lagodny keczup

PRZYGOTOWANIE

Plat migsa rozktadamy na desce, lekko obijamy drewnianym thuczkiem z obu stron, formujac
prostokat o grubosci 1,5 cm. Przygotowane migso bardzo delikatnie oprdszamy z obu stron
solg i pieprzem. Wewngtrzng stron¢ migsa smarujemy doktadnie i w miare¢ obficie keczupem.
Odstawiamy w chtodne miejsce. Na oliwie podsmazamy drobno posickang cebule, gdy si¢
zeszkli dodajemy pieczarki pokrojone w cienkie paski, czgsto mieszajac. Gdy grzyby puszcza
sok, dodajemy tartg bulke, przyprawy, doktadnie roztrzepane cate jajka, catos¢ zasmazamy.
Farsz powinien by¢ lekko pikantny. Odstawiamy do przechtodzenia. Na przygotowane mig¢so
wyktadamy chtodny farsz, doktadnie zwijamy, obwigzujemy w miare szczelnie bawelniang
nitkg, smarujemy oliwg 1 obsmazamy na rozgrzanej patelni. Zrumienione przekladamy do
brytfanny, pieczemy w niezbyt goracym piekarniku (1500C), polewajac od czasu do czasu
wytworzonym sosem. Migkkie odstawiamy do wychtodzenia. Rolad¢ podajemy na zimno -
pokrojong w plastry, lub na goraco - podlewajac wytworzony sos $mietang 1 lekko
przyprawiajac do smaku.



