Roladka z krolika
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Danie na 10 osob.
Sklad:

e 1 krolik

e 300 g soczewicy czerwonej
e 300 g szynki dojrzewajacej w plastrach
e 2 Srednie marchewki

e 1 Sredni seler

e 3 pietruszki

e 1 op. curry

e Sol

e Pieprz

¢ 100 g biatego

e 2 cebule

¢ 1 peczek szczypiorku



Wykonanie:

Umyj tusze krolika i podziel na porcje i ugotuj w wodzie z marchwia, selerem, pietruszka oraz
przeszklong cebulg. W trakcie gotowania wywar dopraw sola, pieprzem i curry. Krélika nalezy
gotowac do miekkosci tak by mieso tagodnie odchodzito od kosci. Mieso z krolika przestudz, podziel
na mate kawatki. Na patelni rozgrzej olej z mastem, dodaj kawatki miesa a nastepnie podlej winem i
dus pod przykryciem ok. 10 min. Ugotowang czerwona wystudZ i dodaj duszone mieso oraz
posiekany szczypiorek. Na folii spozywczej wytdz plastry szynki tak aby delikatnie na siebie
nachodzily. Wyléz na nia réwnomiernie soczewice z miesem i zroluj. Wstaw do lodéwki do
zastygniecia.

Przepis Cateringu 7 Heaven.
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