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Suroviny

Porce: 4

- krocan 1.4 ks

- vejce 2 ks

- mleté maso 250 g

- maslo 100 g

- polohrubd mouka 3 1zice
- mléko 1 dl

Doba pripravy: 4 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejprve si pripravime napln do rolady; mleté maso promichame s 1 ks vejcem, mlékem a moukou,
dochutime peprem, muskatovym kvétem a soli, vSe dobre promichame

2. Maso vykostime, opereme a rozrizneme na jeden celistvy plat, ktery naklepeme, osolime a pak
potreme pripravenou masovou naplni

3. Druhé vejce uvarime natvrdo, oloupané nakrajime na kosticky, ty rozprostreme na napln

4. Plat masa zarolujeme, prevazeme tenkym provazkem, aby se rolada pri peceni drzela tvar, vlozime
ji na pekac

5. Maso osolime, potreme maslem a ddme péci do trouby vyhraté na 200 °C, pri peceni roladu obcas
podlévame horkou vodou a prelévame Stavou z vypeku

6. Z upecené rolady odstranime provéazek, nakrdjime ji na platky a muzeme servirovat.


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

Poznamka:

s krocana pouzijeme nejlépe prsa, s kterych se da dobre udélat velky plat. mleté maso namichdme
1:1 veprové a hovézi



