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Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 100 g
- bujoén 1 kostka

- cibule 1 ks

- horcice 2 Izice

- klobésa 2 ks

- hladkd mouka 2 1zice

- pivo 2 dl

- veprové maso 750 g

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Plat masa zakryjeme mikrotenovou folii a rozklepeme.

Osolime, opeprime, lehce posypeme tymidnem a potieme horcici. Na stred polozime klobasy a plat
srolujeme do rolady, kterou nakonec obalime platky slaniny a svazeme provazkem.

Roladu vlozime do pekacku s nahrubo nakrajenou cibuli, podlijeme 1 dl vyvaru z bujonu a 1 dl piva.
Prikryjeme alobalem a peceme v troubé vyhraté na 160°C asi 90 minut. BEhem peceni kontrolujeme
a podlévame vyvarem.

Sejmeme alobal, zvysime teplotu na 170°C a dopékame jesté 30 minut.

Roladu vyjmeme, Stavu slijeme do kastrolu a dle potreby dolijeme vyvarem. Privedeme k varu a
zahustime moukou rozmichanou v trose vody. Jesté alesponi 10 minut povarime.
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