ROLADA CZOSNKOWO-ZIOLOWA
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1 kg niezbyt ttustego surowego boczku (bez zeber), tyzeczka soli, 6-7 zgbkow
czosnku, pieprz, po 1/4 tyzeczki majeranku, bazylii, czabru, miety i szatwii, 1/2
tyzki smalcu

Utarty z solg czosnek zmieszaé z ziotami i pieprzem. Umyty i doktadnie osuszony
boczek natrze¢ mieszaning ziét, mocno zwing¢, owigzac grubg bawetniang niciai
zostawi¢ na noc w chtodnym miejscu.

W rondlu rozgrzaC ttuszcz, zrumienié¢ boczek ze wszystkich stron, zmniejszy¢ ogien.
Miseczke, w ktorej lezat boczek, sptuka¢ woda i podlac nig boczek. Dusi¢ ok. 90 minut
pod przykryciem, od czasu do czasu podlewajgc tyzkg zimnej wody, aby sie nie
przypalit.

Upieczony boczek wytozy¢ na talerz, podla¢ sosem spod duszenia, zostawi¢ do
ostygniecia. Podawac na zimno, pokrajany w cienki plastry, z chrzanem lub zielonym
sosem.
wg Wandy Checiowej z Kliodzka




