Veprova rolada s nadivkou

Kategorie: Maso

Autor: avelebova

Recepty.cz

Suroviny

- veprova kyta bez kosti 3 kg
. sul a pepr 1 1zicka

- Cervené vino 1 sklenice

- nadivka

- olivovy olej 1 ks

- cibule 2 ks

- kureci jatra 200 g

- mleté hovézi maso 200 g
- piniovéa jadra 75 g

- rozinky 100 g

- Salvéj Cerstva 0.5 svazek
- petrzelka 1 svazek

- tymian 2 snitka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zeme: Italie

Postup:

Kytu rozrizneme jako knihu, aby se jeji plocha zvétsila. Ze vSech strana ji dikladné osolime,
opeprime a dame stranou.

Olej rozpalime v panvi s vysSim okrajem a pak na ném domékka opec¢eme najemno nasekanou cibuli,
priddme nahrubo nasekana jatra a ze vSech stran je opeCemem pridame i mleté maso a opékame
dohnéda. Zaroven jej drtime vareckou, aby se rozpadlo. Kdyz je maso opecené, vmichame do panve
nasucho oprazené piniové orisky a rozinky, priddme nasekanou Salvéj, petrzelku a tymian. Vlijeme
trochu vina, zahrejeme, dochutime soli a peprem, nechame zchladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

nadivku rozprostreme na maso, zarolujeme ho, svazeme provazkem do rolady, potfeme olejem a
dame do pekacku. Podlijeme vinem a pri 160 peceme 4 hodiny domékka.



