Stredomorska rolada

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Veprova kyta 750 g

- Slanina 150 g

- Maéslo 1 Izice

- Cesnek 1 strouZek

. Cerstvy $penét 200 g

- Bilé vino 60 ml

- Jarni cibulka 4 ks

- Syr feta 200 g

- SuSend rajcata 1 hrst

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka
. Cerstvé tymidnové listky 1 1zice
- KRUSTA

- Dijonska horcice 60 ml
. Cesnek 1 strouzek

. Sul dle chuti 2 Spetka

- Pepr 2 Spetka

. Cerstvé oregano 1 1Zice
- Tymién 1 Izice

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kytu omyjte, osuste a ostrym nozem nadvakrat nariznéte ,,do knihy", abyste ziskali z masa co
nejvetsi plochu. Nejprve vedte rez zprava doleva - asi ve tietiné tloustky masa odshora - ovsem
nedorezavejte, pak vedte rez zleva doprava v druhé tretiné - opét nedorezavejte. Maso ,,rozevrete" a
jesté zlehka naklepejte.

Slaninu nechte v panvi nasucho pustit tuk, pak pridejte maslo a ¢esnek a chvili opékejte. Do panve
vsypte Spenat a nechte jej zavadnout. Prilijte vino a chvili povarte, aby se odparil alkohol. Odstavte,
nechte zchladnout.

Poté ke Spenatové smési pridejte jarni cibulky, nadrobeny syr feta, suSenda rajcata a tymian. Smés
podle chuti osolte a opeprete. Z obou stran osolte i maso. Pak k jedné z dalSich stran masa nakladte
smés a maso stoCte do rolady. Svazte kuchynskym provazkem.

Smichejte prisady na krustu, smési potrete roladu. Dejte ji do pekacku, podlijte vodou a pecte v
troubé predehraté na 180°C asi 1 hodinu.



