TYCINKOVA VEPROVA ROLADA NA SHERRY

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprového masa 1 kg

- silnych tyCinek 5 ks

- 1dcl suchého sherry 1 dl
- 3 mrkve 3 ks

- celeru 500 g

- cibule 2 ks

- pikantni slaniny 15 g

- vejce 1 ks

- mléko 1 dl

- dijonska hortice 1 1zice
- zelené bylinky 2 ks

. vyvar 300 ml

. stl 1ks

- pepr 1 ks

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

Zemé: Ceska republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=52daa5cd8654b/rlada7-52daaa19e6961.jpg

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve namocime naldmané tycinky do rozslehaného vajicka s mlékem, minimalné na 2 hodiny,
nejlépe pres noc, aby hodné nasakly.

Na oleji zpénime jednu cibuli s polovinou slaniny a priddme na malé kostiCky nakrajenou mrkev a asi
5 minut restujeme. Osolime a primichame posekané bylinky. Do zchladlé smési zapravime namocené
tycCinky.

Maso naklepeme, osolime, opeprime a potreme dijonskou horcici. Poklademe smési, zavineme a
pevné sepneme provazkem.

Na péanvi rozpalime olej a roladu ze vsech stran opeceme do hnéda. Poté ji prendame i s vypekem do
pekace, do kterého jsme pred tim dali nakrajenou korenovou zeleninu, cibuli a zbytek slaniny.
Podlijeme vyvarem, ja pridala jesté kosti, osolime a asi 40 minut dusime priklopené v troubé. Pak
odkryjeme a dopékéame jesté asi 30 minut.

Maso vyjmeme, prilijeme sherry, nechame trochu odparit a poté nahrubo rozmixujeme.



