(odc.49) rolada z poledwicy wolowej

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.49)

trudnosé: trudne

Skladniki

poledwica wolowa

prosciutto (jakie$ 20 plastrow)
2 gtowki czosnku

czerwona cebula

kilka galazek rozmarynu

Przygotowanie

Kiedy zamierzacie piec albo smazy¢ wotowing, dobrze jest wyjac ja z lodowki najpdzniej 10 -
15 minut weze$niej. Duzy kawatek pergaminu (taki, zeby mozna bylo zawina¢ w niego
poledwicg) skropi¢ oliwa, rozetrze¢ ja. Prosciutto utozy¢ na papierze — plaster jeden przy
drugim, $cisle przylegajacy. Migso posoli¢ 1 popieprzy¢ ze wszystkich stron, rolujac je.
Gotowa duxelle (gars¢ grzybow zostawi¢ na patelni) przelozy¢ na prosciutto i rozprowadzié
w jednej plaszczyznie. Na grzybach utozy¢ migso. Zwijac jak roladg, powoli odklejajac
papier. Gotowa rolad¢ mozna zwiazaé sznurkiem. Wystarczy w trzech miejscach. Pozostale
grzyby zdjaé z patelni. Na patelni¢ wla¢ odrobing oliwy z oliwek. Przelozy¢ na nig migso.
Grzyby ulozy¢ wokot migsa. Pot glowki czosnku — w tupinie, przekroi¢ na ¢wiartki. To samo
zrobi¢ z czerwong cebula. Przelozy¢ na patelnig koto migsa. Doda¢ rozmaryn. Kiedy ziota
sczernieja wyrzuci€ je do kosza. Cato$¢ mozna szczelnie przykry¢ kawalkiem pergaminu.
Pergamin zmoczy¢ woda — stanie si¢ bardziej elastyczny, wycisna¢ 1 nattusci¢ oliwa.
Przykry¢ nim migso. Poniewaz to solidny kawatek, wtozy¢ go do nagrzanego piekarnika 1
piec jakie$ 30 — 35 minut. Po tym czasie wyja¢ migso. Zdjaé papier. Doda¢ odrobing
czerwonego wina, pomoze przy robieniu sosu. Z powrotem wtozy¢ patelni¢ do piekarnika, na
maksymalnie pigtnascie minut. Kiedy wotowina bgdzie gotowa. Wyja¢ patelnig z piekarnika.
Usuna¢ rozmaryn. Przetozy¢ wolowing na talerz, pozwoli¢ jej odpoczac jakies 5 minut.
Obcia¢ sznurki. Roladg kroi¢ na stole w trakcie positku. Wziac¢ thuczek i uthuc pozostate na
patelni upieczone sktadniki dodajac kroplg wina i wody. Podgotowac¢ na wolnym ogniu.
Przetrze¢ przez sitko. Wspaniaty sos gotowy.

Podawac z warzywami z pieca.
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