Veprova rolada plnéna masovosalvejovou
nadivkou

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Veprova kyta bez kosti 3 kg
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Suché cervené vino 1 sklenice
- NADIVKA

- Olej dle potreby 1 1zice

- Cibule 2 ks

- Kureci jatra 200 g

- Mleté hovézi maso 200 g

- Piniové orechy 75 g

- Rozinky 100 g

. Salvéj 0.5 svazek

- Petrzelka 1 svazek

- Tymian 4 snitka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Kytu omyjte, osuste a rozriznéte ji jako knihu, aby se jeji plocha zvétsila. Ze vSech stran ji dukladné
osolte a opeprete a dejte stranou. Olej rozpalte v panvi s vy$sim okrajem a pak na ném domékka
opecte cibuli, pridejte jatra a ze vSech stran je opecte, pak pridejte i mleté maso a opékejte ho
dohnéda a zaroven jej vareckou drtte, aby se rozpadlo na co nejmensi kousky. Kdyz je maso opecené,
vmichejte do panve i oprazené orisky a rozinky, pridejte nasekanou Salvej, petrzelku a tymian, vlijte
trochu vina, zahrejte a dochutte soli a peprem. Poté nechte zchladnout.

Nadivku rozprostrete na maso, zarolujte ho, svazte potravinarskym provazkem do thledné rolady,
potrete ji olejem a dejte do pekacku (na mrizku). Podlijte vinem a pri 160 °C pecte 4 hodiny
domeékka.



