Jehneéci rolada se spenatovou naplni
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Suroviny

Porce: 4

- cibule 2 ks

- olej 2 Izice

- vzkosténé jehnéci hrudi 500 g
- maslo 30 g

. Cesnek 2 strouzek

- mrazeny Spenat 300 g

- smetana ke Slehani 1 dl

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nechame si rozmrazit Spenat a mezitim oloupeme Cesnek a cibuli, které nasledné najmeno
nasekame. Cibuli s Cesnekem osmahneme na rozpaleném tuku dortuzova. Smichame se $penatem,
osolime a opeprime. Miizeme pridat vegetu podle chuti.

Vykosténé a odblanéné hrudi potreme peprem a soli. 2/3 Spenatové smeési vlozime na maso, které
pak zavineme jako roladu a prevazeme provazkem. Rolddu peceme na pekaci s olejem v predehraté
troubé na 200 stupnu Celsia. Peceni trva zhruba hodinu a pul. Pfi peCeni musime maso podlévat
vodou a Stavou, kterd se z masa vysmazila.

Kdyz je maso upecené, vyjmeme roladu z trouby, odstranime nit a asi 10 minut nechame


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

vychladnout. Procedime omécku, ktera se nam v pekaci vytvorila, smichame ji se zbylym Spenatem a
smetanou. Vzniklou smés dochutime dle potreby soli, nebo vegetou a jesté nékolik minut samostatné
povarime.

Maso podavame na horkych talirich (mizeme je nechat ohrat ve chladnouci troubé) s varenymi
brambory politymi onou skvélou oméckou.

Poznamka:

dle chuti sul, pepr a vegeta



