Kruti rolada s pomerancovym maslem
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Suroviny

Porce: 9

- Kruti prso v celku o hmotnosti 1.6 kg

- Morska sul 1 1zicka

. Cerstvé mlety pept 1 $petka

- Cibule, pokrajena nadrobno 1 ks

- Cerstvad pomeranéova $tava 150 ml

- Drubezi vyvar 150 ml

- Hladka mouka 1 1zice

- Pomeranc ( dilky bez tenké slupky ) 1 ks
- Na pomerancové maslo

- Maslo, zméklé 150 g

. Jemné nastrouhand kira z pomerance 1 1zice
- Nasekané Salvéjové listky 2 1zice

. Cesnek, drceny 2 strouzek

. Morska sul 1 Spetka

. Cerstvé mlety pepr 1 $petka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 9

Postup:

1) Troubu predehrejte na 200 °C. Dobre promichejte vSechny prisady na pomeranc¢ové maslo. Kruti
prso proriznéte ze strany, ale


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

nedokrojte a rozeviete jako knihu (stranou, kde byla kuze, doll). Pres plastovy sacek ho rozklepejte
na plat o sile 2-3 cm, osolte, opeprete a potrete asi dvéma tretinami pomerancového masla. Svinte,
zajistéte provazkem a zvenku potrete zbytkem masla.

2) Do pekdacku dejte cibuli a na ni polozte kruti roladu. Priklopte nebo zakryjte alobalem a dejte péct
do trouby; podle potreby podlévejte pomerancovou Stavou a vyvarem. Po 40 minutach odklopte a za
obc¢asného prelévani vypecenou Stavou nechte dalSich zhruba 30 minut zezlatnout. Roladu vyjméte a
nechte na prkénku odpocinout.

3) Do vypeku vmichejte mouku, zalijte zbytkem vyvaru a pomerancové Stavy a privedte k varu. Podle
chuti osolte a opeprete, pripadné rozredte vodou. Varte spolecné 10-20 minut. Pokud chcete, Stavu
muzete nyni propasirovat. Vlozte do ni dilky pomerance zbavené bilé blanky a jesté minutu povarte.
Prelévejte pres platky rolady, podavejte nejlépe s bramborovou kasi.



