ROLADA Z KURY
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1 duza kura, tluszcz do pieczenia; podroby (zotadek, watrobka), 50 g natki pietruszki, 2
duze marchewki, sél, pieprz, sproszkowana czerwona papryka

Oddzieli¢ mieso od koéci, wyrownac ptat miesa Scinajgc grubsze miejsca tak, aby uzyskaé ptat
o gruboséci 2 cm. Scinki migsa, watrdbke, zotadek i serce przepuscié przez maszynke. Posiekaé
natke pietruszki, marchewki ugotowaé, pokroi¢ w bardzo drobng kostke. Wymieszaé zmielone

mieso z warzywami, dodac soli i pieprzu do smaku.
Posypac ptat migesa solg, nastepnie rozsmarowaé nadzianie i zwingc w rolade, obwigzujac ja

sznurkiem. Posypac¢ rolade czerwong papryka, utozy¢ w rondlu, podlac 2 tyzki wody, wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 150°C. Piec okoto 1,5 godziny.
wg przepisu z sieci




