


ROLADA JARZYNOWO-
ŚLEDZIOWA  
królowa świątecznych stołów

BOCZNIAKI PO GRECKU
wegetariańskie danie  
dla świątecznych koneserów

Przepisy  
przygotowała

EWA SZCZĘSNA

 20%
TANIEJ

z apką Mój Carrefour, 
Kartą Seniora lub  

Kartą PAYBACK

159
100 gFilety śledziowe  

à la matias*
CARREFOUR 

cena bez aplikacji/Karty Seniora/ 
Karty PAYBACK - 1,69 zł 

cena przed obniżką - 1,99 zł

* Cena obowiązuje z zarejestrowaną Kartą PAYBACK, Kartą Seniora Carrefour 
lub aktywowanym kuponem w aplikacji Mój Carrefour.



Składniki: 

● 3 - 4 buraczki ● 3 marchewki 
● 3 niewielkie ziemniaki   
● 3 jajka ● sól ● pieprz  
● 200 g śledzi typu matias  
● majonez (tyle, ile lubisz)

 Marynata cebulowa:
● 1 niewielka cebula
● 1 łyżeczka soli ● 1 łyżeczka  
cukru ● 2 - 3 łyżeczki octu 
● 150 ml wody 

Warzywa upiecz w piekarniku do miękkości. 
Obierz ze skórki, a następnie zetrzyj 
na tarce o małych oczkach. Rozłóż na 
oddzielne talerzyki. Dopraw do smaku solą  
i pieprzem. Jajka ugotuj na twardo. 
Składniki marynaty cebulowej połącz ze 
sobą i zalej nią pokrojoną wcześniej cebulę. 
Odstaw na pół godziny. Na folię spożywczą 
wyłóż starte warzywa – najpierw buraczki, 
a następnie marchewkę. Warstwę posmaruj 
majonezem. Wyłóż ziemniaki, jajka  
i wierzch ponownie posmaruj majonezem. 

Na środek wyłóż pokrojone w kostkę 
śledzie i odsączoną marynowaną cebulkę. 
Zwiń roladę za pomocą folii spożywczej. 
Wstaw do lodówki na kilka godzin.

ROLADA JARZYNOWO-ŚLEDZIOWA

Przepisy przygotowała 
EWA SZCZĘSNA 

ZESKANUJ 
QR KOD,  
ABY MIEĆ  
DOSTĘP 
DO INNYCH 
PRZEPISÓW



* Cena obowiązuje z zarejestrowaną Kartą PAYBACK, Kartą Seniora Carrefour 
lub aktywowanym kuponem w aplikacji Mój Carrefour.

BOCZNIAKI PO GRECKU
wegetariańskie danie  
dla świątecznych koneserów

Przepisy  
przygotowała

EWA SZCZĘSNA

Przepisy  
przygotowała

EWA SZCZĘSNA

 14%
TANIEJ

z apką Mój Carrefour, 
Kartą Seniora lub  

Kartą PAYBACK

599
opak.

Boczniaki*
CARREFOUR 

250 g 
- z aplikacją/

Kartą Seniora/
Kartą PAYBACK 

23,96/kg 
cena przed obniżką/

bez aplikacji/Karty 
Seniora/Karty 

PAYBACK - 6,99 zł 
27,96/kg



Składniki: 

● 250 g boczniaków ● 0,5 l mleka
● 2 jajka ● 5 łyżek mąki 
● 3 - 4 marchewki ● 1 - 2 pietruszki
● 2 cebule ● sól ● 3 łyżki oleju 
● 1 mały por (biała część) 
● 100 g selera  
● 200 g białej kapusty   
● 1 duża łyżka koncentratu 
  pomidorowego 
● 0,5 szklanki gorącej wody

Boczniaki oczyść z ewentualnych nieczystości, pokrój 
na mniejsze kawałki, przełóż do miski i zalej mlekiem. 
Odstaw na pół godziny, a następnie obtocz je  
w mące, rozbełtanych wcześniej jajkach i ponownie  
w mące. Usmaż na złoty kolor, zdejmij z patelni  
i od razu posól. Cebulę pokrój w kostkę, pora przekrój 
wzdłuż na pół i posiekaj. Całość przełóż na patelnię 
i zacznij przesmażać. Na tarce zetrzyj marchewki, 
selera i pietruszkę, pokrój drobno kapustę i wszystkie 
składniki przełóż na patelnię. Dodaj ziele angielskie, 
liście laurowe, sól i pieprz. Smaż ok. 20 min,  
od czasu do czasu mieszając. 

Dodaj koncentrat pomidorowy, gorącą wodę  
i kontynuuj gotowanie przez kolejne 15 min. Na dno 
blaszki wyłóż połowę warzyw, następnie usmażone 
boczniaki i na koniec drugą warstwę warzyw.  
Piecz w piekarniku ok. 20 min w temp. 180°C.

BOCZNIAKI PO GRECKU

Przepisy przygotowała 
EWA SZCZĘSNA 

ZESKANUJ 
QR KOD,  
ABY MIEĆ  
DOSTĘP 
DO INNYCH 
PRZEPISÓW
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