Rolada z indyka
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(7 Heaven)

Danie na 6 0sob.

Skladniki:

1 udziec z indyka (bez kosci)

100 g orzechéw wtoskich zmielonych
100 g sliwek suszonych

50 g rodzynek

5 g czosnku granulowanego

Papryka stodka

e Majeranek

e Sol

e Pieprz

e Przyprawa do kurczaka

¢ Folia aluminiowa (lub rekaw do pieczenia)
e 50 g oleju



e Natka pietruszki
e Marchew 2 sztuki

Wykonanie:

Udziec rozklep ttuczkiem, natrzyj z obu stron przyprawami. Zmielone orzechy potacz z posiekanymi
sliwkami suszonymi i rodzynkami. Bakalie rozsmaruj na udZcu po czym catos$¢ zroluj i zawin w folie
spozywcza lub rekaw do pieczenia. Piecz w piekarniku w temperaturze 170 stopni C przez 1,15 h.

Sos jabtkowy:

e 200 ml soku jabtkowego

e 2 jabtka obrane

e 50 ml octu winnego

e Cynamon

e Miod do smaku

e Rozpuszczona maka ziemniaczana do zageszczenia

Wykonanie:

Sok jabtkowy zagotuj, dodaj pokrojone jabtka oraz ocet i cynamon. Cato$é zmiksuj, dopraw do smaku
miodem (smak stodko-kwasny) i ewentualnie zages¢ rozpuszczona skrobia.

Przepis cateringu 7 Heaven.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31050-rolada-z-indyka



