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Suroviny

Porce: 4

- Maéslo 1 Izice

. Zampiony 150 g

. Sul a pepr 2 Spetka
- Tymian 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Niva 100 g

- Cibule 1 ks

- SuSena rajcata 50 g
- Kureci prsni rizky 4 ks
- Slanina 250 g

- Olej 1 hrnek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na masle podusime nakrajené zampiony, osolime je a opeprime, priddme tymian. Vmichame vejce,
nastrouhanou nivu, nakrdjenou cibuli a kousky rajcat.

Z kazdého kureciho prsa odrizneme vyssi Spalicek (9 x 4 cm), zbytek masa pomeleme a smichame s
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houbovou smési, dochutime soli a peprem a vytvorime 4 valecky. Kazdy polozime vedle Spalicku a v
dlani je k sobé pritiskneme a vytvorime jednu porci masa.

Vezmeme tri platky slaniny a rozprostreme je tak, aby se prekryvaly. Kazdou porci masa zabalime do
slaniny, muzeme spichnout Spejli.

Rolky opékame na oleji asi 10 minut a pak je dame jesté na 15 minut zapéct do trouby. Béhem
peceni je obracime a potirame vypecenou Stavou. Studené rolky krajime na silnéjsi platky, podavame
na listovém salatu s pecivem.



