Rolada

Kategorie: Maso

Autor: avelebova

Suroviny

- hovézi maso 1 ks
- cibule 1 ks

. sul 1 $petka

- mouka 1 1zice

- olej 2 1zice

. petrzel 1 snitka
- napln

- slanina 1 platek
- zampiony 7 ks

- cibule 1 ks

- vejce 3 ks

- parek 1 ks

- horcice 2 Izice

- Cervena paprika 1 ks
- okurka 1 ks

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

Zemé: Ceska republika

Postup:

Plat masa naklepeme, potireme olejem, prolozime na koleCka nakrajenou cibuli a snitkami petrzele.
Svineme a nechame v chladnu odlezet. Mezitim pripravime napli. Slaninu nakrajime na kosticky,
rozskvarime, pridame na platky nakrajené Zampiony, podusime, prilijeme rozslehana vajicka, osolime
a usmazime. Pripraveny plat masa potreme horcici, na maso narovname zampionovou smes,
posypeme nakosticky nakrajenou paprikou a okurkou a doprostred naplné polozime parek. Maso
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svineme, prevazeme pevneé niti, zavinutou roladu osolime, opeprime, poraSime moukou, prudce
opeceme v pekaci na rozpaleném tuku a za obcasného podlévani vodou nebo vyvarem upeceme. Nité
odstranime a rolddu nakrajime na platky.



