Veprova rolada s bramborovymi nocky

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- krkovice 1.5 kg

- korenova zelenina 500 g
- smetana 12% 200 ml

. sul 1 ks

- pepr 1 ks

- horcice 1 ks

- cibule 1 ks

- okurka 1 ks

- brambory 500 g

- vejce 1 ks

- rozpusténé maslo 2 1zice
- podle potreby polohruba mouka 1 ks

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Krkovici narezeme na platky, ale nedokrojime do konce. Maso si nasolime i v otvorech, opeprime,
potreme horcici a do otvoru vkladame na platky nakrajenou cibuli a okurky.

Roladu zavazeme dukladné provazkem, aby nam z ni nic nevypadlo. Do pekéace si nakrajime na
koleCka mrkev, petrzel, celer a na to poklademe maso, které pak peceme v troubé zhruba 2 hodiny.
Upecenou zeleninu rozmixujeme a pridame trochu smetany na zjemnéni.


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

Bramborové nocky:

Brambory uvarime, jako kdyz délame kasi. Rozmackame je a priddme vejce, maslo, mouku a
vyhnéteme tésto. Tvarujeme valecky, které rozkrajime na malé kousky a uvarime v mirné osolené
vodé. Pred servirovanim osmazime na masle do zlatova.



