Veprova rolada s olivovou nadovkou

Kategorie: Maso

Autor: avelebova

Recepty.cz

Suroviny

- ciabatta 1 ks

- jarni cibulka 2 ks

- petrzelka 2 snitka

- olivy 150 g

- kapary 1 1zice

- sterilované kapie 50 g
- vejce 1 ks

- veprova panenka 600 g
. sul a pepr 1 $petka

- olej 2 1zice

- hladkd mouka 1 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Ciabattu nakrajime na kosticky a ddme do misy. Jarni cibulku a petrzelku nakrajime nadrobno. Olivy
a kapary nechame dukladné okapat a priddme do misy spole¢né s kapii.

Nakonec priddme vejce a promichdme. Panenku podélné narizneme na plat a naklepeme pres folii.
Maso poklademe nadivkou, svineme do rolady a prevazeme provazkem. Roladu osolime a opeprime.
Na panvi rozpalime olej a panenku ze vSech stran opeCeme. Priklopime a dusime domékka. Maso
vyjmeme a uchovame v teple. Vypek zaprasime moukou, orestujeme, podlijeme vodou nebo vyvarem
a 15 minut varime. Roladu podavame se stavou a téstovinami.


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

