Hovezi rolky s rukolou a nastavovanou kasi
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi rosténec 2 platek
- anglicka slanina 100 g

- rukola 200 g

- slunec¢nicovy olej 1 cl

. sul 2 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Postup

1

KASE: Brambory oloupejte, nakrajejte na kousky a v osolené vodé je varte 15 minut. Zda jsou mékks,
zkuste vidlickou a poté je slijte. Krupky proplachnéte, v hrnci je zalijte dvojndsobnym mnozstvim
vody, osolte a na mirném ohni pomalu varte asi 20 minut domékka. Rovnéz z nich slijte vodu. Na
panvi rozpalte olej, pridejte do néj oloupanou a na platky nakrajenou cibuli a pomalu ji za stalého
michéni osmazte dozlatova. Brambory rozstouchejte, promichejte s krupkami a osmazenou cibulii s
olejem. Kasi prikryjte pokliCckou a nechte v teple.

2
Platky masa rozklepejte do[Jobdélniku vysokého asi 0,5 cm. Maso osolte, lehce opeprete a rozlozte na
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né platky anglické slaniny a pak vrstvu rukoly. Maso zarolujte a propichejte v rozestupech asi 1,5 cm
paratky. Mezi nimi rolku rozkrajejte ostrym nozem na rezy.

3
Na panvi rozpalte olej a rezy z rolky na ném opecte po kazdé strané asi 5 minut. Thned je podavejte s
nastavovanou kasi.

4
PRIMA TIP: Krupky muzete predem na nékolik hodin namocit, doba varu se tim vyrazné zkrati.

Poznamka:

maso - dva platy (300 g)



