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Suroviny

Porce: 4

- Chrest 250 g

. Sul dle chuti 1 ks

. Kruti prsa 800 g

- Mlety Cerny pepr dle chuti 1 ks
- Vejce 3 ks

- Smetana 2 1zice

- Olej 1 ks

- Platkova Sunka 100 g
- Tymian 1 ks

- Chilli papricka 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Parmazan 50 g

- Jarni cibulka 4 ks

- Maslo 20 g

- Bilé vino 200 ml

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

Pocet porci: 4

Postup:

Chrest oloupeme skrabkou a odkrojime tuhé konce. Kratce ho sparime ve vrouci osolené vodé, pak
hned zprudka ochladime v ledové a nechame okapat.


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

Kruti prsa ocistime, opatrné prokrojime na co nejvétsi plat, ktery jesté rozklepeme pres
mikrotenovou félii. Osolime a opeprime.

Vejce rozklepneme do misky a rozslehame se smetanou a Spetkou soli. Na panvi rozehrejeme trochu
oleje a upeceme omeletu.

Na naklepany plat masa ddme platky Sunky, na né polozime omeletu a chrest. VSe posypeme listky
tymianu, najemno nasekanou paprickou, nakrajenym cesnekem a strouhanym parmazanem.
Naplnéné maso zavineme a svazeme provazkem.

Roladu vlozime do pekacku. Priddme na vétsi kusy prekrajenou jarni cibulku, platky masla a snitky
tymidnu. VSe podlijeme vinem. Vlozime do vyhraté trouby a peceme pri 180°C domékka. Béhem
peceni prelévame vypekem a podle potreby podlévame vodou. Hotovou rolddu zbavime provéazku,
nakrajime na platky a podavame s chrestem nebo dusenou zeleninou.



