Houbovou nadivkou plnéna srnci rolada
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Suroviny

Porce: 4

- jeleni kyta 600 g

- anglicka slanina 150 g
- houby 50 g

- maslo 30 g

- smetana 60 ml

- Cervené vino 5 lzice

- olej 3 1zice

. petrzelka nasekana 1 Izice
- tvrdy rohlik 2 ks

- zloutek 2 ks

- cibule 1 ks

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kytu nakrajime na platky, tak asi na 8 stejnych kust, po obvodu je je$té narizneme a po obou
stranach zlehka naklepeme

2. Maso osolime a okorenime peprem, na kosticky nakrajené rohliky prelijeme smetanou

3. Cést slaniny nakrajime na kosti¢ky, ope¢eme na panvi, pfiddme na nakrajené houby, podusime je
a jen trochu osolime

4. 7loutky vy$lehdme s méaslem, zlehka vmichdme namoc¢ené rohliky, zchladlou houbovou smés,
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nadrobno nasekanou petrzelku, smés dochutime soli a pripadné i peprem

5. Platky masa potreme pripravenou smeési, sto¢ime je do zavitkl a obalime platky slaniny, zajistime
paratky nebo grilovacimi jehlami, pripadné niti

6. Pokrajenou cibuli zprudka orestujeme na rozpaleném oleji, zavitky ze vSech stran opeceme a
podlijeme je ¢ervenym vinem, dusime domékka

7. Nakonec do $tavy vimichame smetanu, chvili povarime a pripadné ji muzeme precedit



