Zrazy zawijane

Trédycyjna potrawa podawana zazwyczaj na rodzinnych imprezach lub niedzielnych obiadach,
moze dlatego, Ze jest ciut czasochtonna, gdyz zrazy muszg miec czas na podduszenie sie.

Potrzeba:

- ptaty wotowe (najlepsze z udzca),

- 0gorki kwaszone (w zaleznosci od wielkosci 1/2 lub 1/3 ogorka na zraza),

- chleb razowy (kawatek na zraza),

- czosnek 2 szt. na sos i po6t zabku na kazdego zraza,

- gar$c grzybdw suszonych,

- maka,

- 2 mate cebule,
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- olej do smazenia,

- musztarda,

- 2 liscie laurowe,

- kilka ziarenek pieprzu,

- kilka ziarenek suszonego jatowca,

- pieprz, mielony, czosnek granulowany, papryka ostra mielona, ewentualnie sol.
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Przygotowanie:

Wotowine rozbié ttuczkiem na bardzo cienkie ptaty. Lekko natrze¢ olejem i oproszy¢
przyprawami - czosnkiem, papryka i pieprzem. Nie soli¢, bo solona wotowina twardnieje! Ptaty
nakry¢ folig spozywczg i wtozy¢ do lodoéwki. Najlepiej, gdyby wotowina pozostata w lodéwce
przez noc, a co najmniej przez kilka godzin. Po wyjeciu z lodowki pozostawic¢ chwile w spokoju.
W tym czasie mozna przygotowaé sos. Wczesniej grzyby suszone namoczy¢ w wodzie. Wode z
grzybami wla¢ do garnka. Dodac liscie laurowe, ziele angielskie, ziarenka pieprzu i owoce
jatowca. Zeby ziarenka potem nie plataty sie w sosie przyprawy zamykamy w zaparzarce do
herbaty. Swietnie sie sprawdza w tej roli. Cebule pokroié w drobng kostke, a czosnek posiekad.
Zeszkli¢ na patelni cebulke i czosnek, dodaé do grzyboéw w garnku i wszystko dusié na matym
ogniu. Nastepnie zawijac¢ zrazy. Wewnetrzng strone ptatéw posmarowaé musztarda, potozy¢
kawatek ogérka pocietego wzdtuz, chleb razowy, czosnek i cebulke i zawing¢ w rulon. Boki i
koniec spig¢ specjalnymi drutami, a jesli ktos takich nie ma to wykataczkami. Zrazy obtoczy¢ w
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mace i podsmazy¢ na patelni, zeby mieso zrobito sie brgzowe. Uwaga! Zrazy podsmazyc¢ (zeby
zamknac pory), a nie usmazyc, wiec wystarczy zaledwie chwilka na goragcym oleju. Zrazy
wsadzi¢ do garnka i dusi¢ na bardzo matym ogniu ok. 2 godzin od czasu do czasu mieszajac i
obracajac.

Podaje sie z kaszg gryczang, pyzami, kluskami Slgskimi lub makaronem (najlepiej typu rurki)
polanymi sosem. Mozna tez je$¢ z frytkami. Jako dodatek podaje sie kapuste &gt;&qt;&gt;
czerwong kapusta (zobacz przepis)

z cebulg, ogérki kwaszone lub

&at;&qt;&qt; bigos (zobacz przepis)

. Przed podaniem ze zrazéw wyjac¢ druty (wykataczki). Soli¢ (jezeli kto§ ma takg potrzebe) w
ostatniej fazie duszenia lub po podaniu na talerzu. SMACZNEGO!

Nasza rada:

Jesli zdecydujemy sie zrobiC sie czerwong kapuste w takiej ilosci, Zze nie zostanie zjedzona od
razu, to tej czesci, ktéra nie trafi na stét nie mieszajmy z cebula. Cebula szybko staje sie
gorzka, wiec taka kapusta po nawet dosc krotkim czasie jest nieapetyczna. Kapuste z cebulg
najlepiej mieszac tuz przed podaniem naz stot.
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