Wieprzowa rolada z
winogronami,
surowka i kasza
gryczana

® 120 min. 'i'l? 4 os.
E 520 kcal/os. O 0k.7.60 zit/os.

Sktadniki

szynka wieprzowa bez kosci - 1 kg
olej - 7 tyzek

kasza gryczana - 300 g

ogérki konserwowe - 3 szt.
kapusta czerwona - 300 g

cytryna (sok) - 1 szt.

rodzynki - 50 g

czerwone winogrona bezpestkowe -
1 kis¢

jabtko - 4 szt.

suszony rozmaryn - 2 tyzeczki
posiekana pietruszka - 1 tyzka
cebula - 1 szt.

masto - 1 tyzka

czosnek - 1 zgbek

sél - 1 tyzka

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Ostrym nozem zréb
w nim dwie kieszonki. Do jednej z nich
wtdz umyte winogrona, do drugie;j
sparzone wrzatkiem rodzynki
wymieszane z mastem i posiekanym
czosnkiem. Nastepnie natrzyj mieso solg,
pieprzem i rozmarynem.

Na patelni rozgrzej 4 tyzki oleju. Obsmaz
mieso z kazdej strony. Nastepnie przetéz
do naczynia zaroodpornego, podle;j
winem i wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 180°C. Piecz ok. 70
minut. W trakcie pieczenia podlewaj co
chwile tworzagcym sie sosem.

Trzy jabtka umyj i pokrdj na ¢wiartki.
Pozbaw je gniazd nasiennych, ale nie
obieraj. Jabtka dot6z do miesa i piecz
jeszcze 20 minut.

Kasze ugotuj wedtug przepisu na
opakowaniu. Kapuste pokréj i wrzu¢ do
garnka z osolong gotujgca sie woda.
Gotuj przez 2-3 minuty, a nastepnie
odcedz, skrop potowg soku z cytryny i
ostudz. Jedno jabtko umyj, obierz i pokrdj
w kostke. Wymieszaj z pozostatym
sokiem z cytryny, a nastepnie z
pokrojong kapustg. Ogérki konserwowe i
cebule pokréj w kostke i wymieszaj z
kapustg z jabtkiem. Dodaj 3 tyzki oleju,
posiekang pietruszke, dopraw do smaku
solg i pieprzem. Przed podaniem schtodz
w lodéwce. Pieczeh przed podaniem
pokréj. Podawaj na talerzu obok kaszy i
satatki. Smacznego!



e pieprz czarny mielony - 1 tyzeczka

e biate wino - 200 ml
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