KURECI ROLADA SE STOUCHANYMI
BRAMBORAMI A LISKOVYMI ORISKY

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- celé kure 1 ks

- kureci prsa 2 ks

- teleci kyta 300 g

- bavorsky Spek 8 platek
- uzena krkovice 150 g

- Spek 100 g

- sekané mandle 1 hrst

- suSené brusinky marinované v portském viné 1 hrst
- bilé vino 0.5 dl

- bilek 2 ks

- smetana 150 ml

- Cervena cibule 2 ks

- jabko 2 ks

- listova petrzel 1 hrst

- pazitka 1 hrst

. sul 2 Salek

- pepr 2 Spetka

. Stouchané brambory
- brambory 500 g

- Cervena cibule 1 ks

- liskové orisky 2 1zice

- pazitka 3 1zice

- maslo 80 g

. sul 1 1Zicka

- pepr 0.5 Izicka

Doba pripravy: 30 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kure vykostime, naklepeme, ochutime soli a peprem. Kureci prsa umixujeme s bilky, vinem a
smetanou do hladké fase. Osolime, opeprime a dochutime sekanymi bylinkami.Pridame na kosticky
krajeny Spek, uzenou krkovici, Svestky a sekané mandle.

Na plat masa rozlozime slaninu, rozetreme fas, smotame a upevnime provazkem. Do pekace déame
kostru z kurete, 1 cervenou cibuli, jablka a pe¢eme ve vyhraté troubé na 180°C asi 1,5 hodiny.

Stouchané brambory
Brambory rozmackame. Na masle orestujeme na nudlicky krajenou cibuli, priddme brambory a lehce

orestujeme. Vlozime oriSky, pazitku a ochutime solii peprem.

Miuzeme podéavat s michanym salatkem.



