Rolada z indyka

Skfadniki:

filet z indyka ok. 1 kg

12 — 16 plastréw wedzonego boczku

¢wieré szklanki oliwy

% szklanki orzechéw laskowych lub wtoskich
% butki paryskiej

2 tyzki posiekanej szatwii

1 zgbek czosnku

skorka otarta z cytryny

sol, pieprz

Wykonanie:

1. Filet z indyka umyj i osusz. Natnij mieso tak, aby uzyskaé jak najwiekszg powierzchnie.
Roztéz je jak ksigzke i przykryj folig spozywczg. Rozbij ttuczkiem do miesa, posdl i oprosz

delikatnie pieprzem z obu stron. Odstaw na kilkanascie minut.

2. Orzechy i czosnek drobno posiekaj. Z butki wyjmij migzsz i doktadnie rozetrzyj go dtorimi.
Wymieszaj z orzechami, czosnkiem, szatwig i skérka z cytryny. Dodaj do tego oliwe, sl oraz

pieprz i doktadnie wyrdéb mase.

3. Farsz natdz na ptat miesa i zwin w rolade. Owin jg plastrami boczku i zepnij wykataczkami.
W16z do nattuszczonej formy, wstaw do piekarnika nagrzanego do 190°C. po 20 minutach

zmniejsz temperature do 170°C i piecz jeszcze przez godzine.



