Kureci rolada se spenatem od Vileminy
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Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 100 g
- cibule 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- celé kure 1 ks

- listovy Spenét 200 g

- vypek 1 dl

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na 4 porce potrebujeme kure aspon 1,25 kg tézké. Nejprve ho vykostime.

Ukroutime ¢i odrizneme spodni ¢asti kridélek a stehynek. Dalsi kost nozem dokola odhalime a také
vykroutime z kloubu, opét u kridylek i stehynek.

Zé&kladem vykosténi je zacit od patere, tedy nejtenciho mista. Jen tak se ndm plat masa nerozpadne a
dostaneme cely hrudni ko$ ven. Kure polozime na bricho a ostrym mens$im nozem maso s kuzi
"svlékneme" z hrudniho kose, trochu povolime jesté spojeni kolem Zeber a nakonec vyrizneme zbylé
chrupavky po stehennich kostech. Mame celkem pékny plat masa vcelku a navic dost materialu na
dobry kureci vyvar. Vyhodime jen prebytecny tuk.

Plat osolime a opeprime, poklademe tenkymi platky slaniny a sparenym Spenatem, ktery navrch


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

osolim a posypeme kostickami Cesneku. StaCet muzeme rolddu od boku nebo od obracené, od krku
dolu - pak se nam lépe rozlozi bilé a tmavé maso v jedné porci. Svazani kuchynskym provazkem ap.
nam pujde 1épe ve dvou. Navrch opeprime. Roladu umistime na pekac, ktery posypeme nahrubo
pokrajenou cibuli. Pe¢eme docervena, podle potreby prelévame vypekem a nejméné jednou
obratime. Omastku se vypece dost a vznikne dobra stava. Po odpocinuti roladu nakrajime na silnéjsi
platky.

Poznamka:

sul a pepr podle chuti
¢esneku muzeme pridat



