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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- VykosSténé kure 1 ks

- Cibule 100 g

. Cesnek 3 strouzek

- Mrkev 100 g

- Celer 100 g

- Kureci vyvar 500 ml

- Tymian 2 snitka

- Méslo 100 g

. Sul - dle chuti 4 Spetka
- Nadivka

- Slanina 100 g

- Cibule 100 g

- Kureci jatra 250 g

- Jablka 100 g

- Rapikaty celer 100 g

. Zloutky 3 ks

. Toastovy chleba ususeny v troubé 300 g
- Calvados 50 ml

. Par listku Salvéje 5 ks
- Zelny pepr 5 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

Nejprve udélejte nadivku. Na panvi opecte na kosticky nakrdjenou slaninu, prisypejte nasekanou
cibuli, a kdyz zezlatne, pridejte nakrajena jatra a orestujte je. KdyZz jsou propecend, pridejte jablka a
rapikaty celer ( vSe nakrajené na kostky , chvilku nechte podusit a prendejte do misy, aby smés
vychladla. Pridejte Zloutky a na kosticky nakrajeny chléb a vSe dobte propracujte do konzistentni
hmoty. Ze smési udélejte valecek, zabalte ho a zavazte provazkem. Na Casti masla opecte v pekaci
nakrajenou cibuli, platky Cesneku a kostky korenové zeleniny. Na smés poloZte roladu a opecte ji ze
vSech stran, podlijte vyvarem, pridejte tymidn a pecte zpocatku zakrytou a pak odkrytou v troubé
predehraté na 160°C asi 1,5 hodiny. Roladu pak vyjméte a udrzujte v teplem stavu precedte a
zjemnéte maslem. Béhem peceni si pripravte prilohy.



