Kureci rolada plnéna nadivkou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- masité kure 1 ks

- slanina 45 g

- maslo 20 g

- mletd sladké paprika 1.2 1zicka
- voda 300 ml

- Nadivka

- Sunka 100 g

- Zampién 100 g

- sterilizovany hrasek 100 g
- rostlinny tuk 35 g

- vejce 4 ks

- petrzelka 1 hrst

. sul 1.2 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na rozpusténém tuku osmazime na platky nakrajené zampiony, na mensi kousky nakrajenou
Sunku, priddme vejce a michdme do ztuhnuti

2. Pridéme sterilovany hrasek, nadrobno pokrajenou petrzelku a vSe dobre zamichdme


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

3. Podle potreby prisolime

4. Cerstvé, o¢isténé kure narizneme podél hibetni kosti a ostrym noZem maso od kost{ opatrné
uvolnime a vykostime

5. Vykostény plat masa zlehka naklepeme, osolime, posypeme paprikou, potreme tukem, pridame
nadivku a pomalu stoCime

6. Svazeme po délce i Sirce silnéjsi niti
7. Na pekaci rozskvarime na kosticky nakrajenou slaninu a roladu na ni opeceme ze vSech stran

8. Pridame maslo, podlijeme horkou vodou a za ob¢asného obraceni a polévani dusime zakryté asi 30
minut

9. Pekac odkryjeme, roladu obc¢as polévame vypecenou Stavou a podlévame horkou vodou, az je
maso meékké a upecené dozlatova.

Poznamka:
Doporuceni:

Do nadivky mizeme pridat uvarenou brokolici, na nudlicky nakrajenou papriku, misto Sunky i mékky
salam.

Poznamka:

Misto celého kurete 1ze pouzit napr. vykosténa horni stehna, do nich zabalite mensi ¢ast nadivky a
vytvorite tak malé roladky, které dal zpracujete dle vySe uvedeného receptu.



