Rolovaneé kureci stehno se salotkovou
omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci stehna 4 ks

- Anglicka slanina 200 g

- Tymian 4 snitka

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
. Salotka 100 g

- Méslo 100 g

- Horcice plnotucna 1 1zicka
- Hovézi bujon 0.5 kostka

- Hladka mouka 1 1Zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci stehna narizneme na spodni ¢asti podél kosti a nasledné vykostime. Stehna rozlozime a


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

dochutime otrhanymi listky tymidnu (muzeme pouzijit také suseny), soli a peprem.

Platky slaniny rozdélime na jednotlivé porce a u kazdé porce rozlozime platky vedle sebe. Na kazdou
slaninu polozime kureci stehynko a zarolujeme. Kureci stehynka mizeme upevnit paratkem nebo
malym Spizem.

PeCeme ve vyhraté troubé na 180 °C zhruba 20 minut. Pri podavani na taliti prekrojime Sikmymi
rezy na tri Casti.

Na omacku nakrajime na jemné kostky Salotku. Polovinu kostky bujonu rozpustime ve 200 ml vody. V
hrnci rozpustime maslo, priddme Salotku a restujeme na strednim ohni 3-4 minuty dosklovita.
Pridame hor¢ici, kratce orestujeme a prisypeme hladkou mouku. Kratce promichame a zalijeme
bujonem. Povarime 5 minut a rozmixujeme ponornym mixérem. Dochutime soli a peprem.

Podavame s brambory v jakékoliv ipravé: varenymi, pecenymi ¢i Stouchanymi.



