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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Listové tésto 500 g

- Mleté maso 500 g

- Cibule 1 ks

- Bilé vino 0.7 dl

- Vejce 2 ks

- Cesnek 3 strouZek

- Toustovy chléb 3 platek
- Pazitka 3 lzice

- Strouhanka 2 1zice

- Olej 1 1zice

- Rajsky protlak 1 Izice

- Kmin 2 1zicka

- Dijonska horcice 1 1Zicka
. Cukr 1 1zZicka

- Sladka paprika mletd 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Toastovy chléb nakrajime na kosticky, v misce jej zvlh¢ime vinem, nechdme nasaknout a pak stridku
vymackame. Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli, priddme maso, ochutime paprikou, kminem, soli
a peprem a za stdlého michéni restujeme 15 - 20 minut. Z masové smési odvarime vSechnu vodu a


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

nechame vychladnout. V misce promichdme masovou smés s vejcem, protlakem, pazitkou,
prolisovanym Cesnekem, rozmoc¢enym chlebem, cukrem a hor¢ici. Tésto rozdélime na dva dily a
kazdy na pomouceném valu rozvalime na plat. Pruh na stredu platu posypeme vzdy v pruhu
strouhankou, na ni urovname vzdy polovinu masové naplné a obé rolady zavineme. Rolady prendame
na plech vyloZeny papirem na peceni, potreme rozslehanym vejcem a posypeme kminem. Peceme v
troubé vyhraté na 200 stupnt 8 minut, poté snizime teplotu na 180 stupnu a dopeceme jesté 17
minut.



