Rolada se zeleninovym salatem
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Suroviny

Porce: 6

- vejce 5 ks

. sul 2 Spetka

- hladka mouka 5 Izice

. prasek do peciva 1 balicek

. praskova zelatina 1.2 balicek

- Hellmann's Majonéza Light 450 ml
- zelenina 500 g

- jabka 2 ks

- pepr 1 Spetka

- pomazankové maslo 6 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

V mise uSlehdme tuhy snih z bilk{, vlijeme do néj zloutky a lehce nékolikrat zamichdme. Pridame
prosetou mouku smichanou s kypricim praskem a soli a opatrné promichame.

Tésto preneseme na plech vylozeny pecicim papirem a rovhomérné rozetreme. Vlozime do dobre
vyhraté trouby a peceme pri 200 °C maximalné 8 minut tak, aby tésto bylo z obou stran upeceno do
zlatova. Po upeceni polozime na horky plat tésta mokrou utérku a nechame vychladnout (plat
zustane vlacény a nebude se pak pri rolovéani lamat).

Zelatinu ddme do vétsi misy, prilijeme 4 lZice studené vody, po 5 minutadch déme na 15 aZ 20 sekund


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

rozpustit do mikrovinné trouby a smichdme s Majonézou Hellmann s Light (je potieba, aby méla
pokojovou teplotu). Lehce osolime, opeptime a osladime.

Uvarené brambory, mrkev a oloupana jablka nakrajime na kostky, cibulku na jemno a spolu s
hraskem pridame do misy k majonéze.

Hotovy salat ddme do lednice, po 15 minutach promichame a naneseme na piSkotovy plat. PodéIlné
srolujeme, zabalime do potravinové félie a nechame vychladit (nejméné 3 hodiny, nejlépe pres noc).
Z rolady nakrajime vysece a ozdobime pomazankovym krémem a pazitkou.

Tip: Do tésta muZeme pridat strouhany kf'en nebo lisovany ¢esnek.

Poznamka:

zelenina (brambory, mrkev, cibulka, hrasek...)



