Kureci rolky II

Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

Suroviny

Porce: 4

- Kureci rizky 4 ks

- Olivovy olej 3 Izice

- Natova cibulka 1 ks

- Houby 1 hrst

- Anglicka slanina 100 g

. Spenat 3 hrst

- Cesnek 2 strouZek

- Strouhanka 1 hrst

- Mlety pepr 1 Spetka

- Hladka mouka 1 Spetka

- Parmazan 50 g

- Rajska omacka paliva 300 g
- Drabezi vyvar 200 ml

- Nakladané cibulky 1 hrst

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibulku, houby a anglickou slaninu nasekame najemno. Oloupeme a prolisujeme ¢esnek, na panvi
rozpalime olej a osmahneme na ném cibulku a houby. Priddme anglickou slaninu, Spenat a nechame
velmi kratce prohrat. Panev odstavime a pridame Cesnek, strouhanku a parmazan, osolime,


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

opeprime a vSe dobre promichdme. Vznikne husta hmota, kterou pouzijeme na plnéni kurecich rizka.
Kureci rizky rozklepeme, pouze velmi mirné osolime, poklademe nadivkou, zarolujeme a prevazeme
niti nebo upevnime jehlami na ptacky. Kazdou rolku obalime v hladké mouce a osmahneme na oleji
po vSech stranach. Potom prilijeme rajcatovou omacku a vyvar, nadobu prikryjeme a dusime tak
dlouho, aZ je maso mékké. Ke konci duseni pridame do omacky cibulky.



