Roladki wotowe

Tradycyjne Roladki Wotowe — Klasyk
Polskiej Kuchni

0dkryj sekret idealnych roladek wotowych — dania, ktére
zachwyca smakiem 1 aromatem. Kruche plastry wotowiny,
nadziewane pikantno-kwasnym farszem z boczku, ogdérkéw i
cebuli, duszone w aromatycznym bulionie Knorr. To prawdziwa
uczta dla podniebienia!

Dla kogo?

Roladki wotowe to propozycja dla mitosnikéw wyrazistych smakow
i tradycyjnej kuchni. Idealne dla oséb cenigcych sobie
klasyczne dania miesne w nowoczesnym wydaniu. Kruche, soczyste
mieso z bogatym sosem zadowoli nawet najbardziej wymagajgcych
smakoszy domowych obiadodw.

Na jaka okazje?

Sprawdzg sie zarowno na codzienny, rodzinny obiad, jak i
podczas uroczystych spotkan. Na eleganckim przyjeciu podaj je
na ozdobnym pétmisku udekorowanym 1is$émi sataty i plastrami
pomidora, z sosem w osobnej sosjerce. Na nieformalng kolacje
zaserwuj z chlebem i sSwiezg satatka.

Czy wiesz, ze?

Roladki wotowe najlepiej smakujg w towarzystwie dodatkéw,
ktére doskonale komponujg sie z powstatym podczas duszenia
sosem. Tradycyjnie podaje sie je z kluskami $laskimi,
kopytkami lub ziemniakami. Doskonatym uzupeinieniem bedzie
kiszona kapusta, smazone buraczki lub suréwka z czerwonej
kapusty z fasolg i jabtkiem.


https://multicook.zgora.pl/blog/roladki-wolowe/

Dla urozmaicenia

Podstawowy przepis mozesz modyfikowa¢ wedtug wtasnych
upodoban. Sprobuj wzbogaci¢ nadzienie marynowang papryka,
marchewkga lub matymi kolbami kukurydzy. Mozesz réwniez
eksperymentowaé z ziotami — oprocz bazylii Swietnie sprawdzi
sie rozmaryn Llub tymianek, nadajgc daniu niepowtarzalny
aromat.



