Kureci rolada I
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci maso 800 g

- Vejce 6 ks

- Cigara 200 g

- Uzeny syr 4 platek

- Platkova slanina 200 g
. Cervend paprika 1 ks
- Pazitka 1 ks

. Pept, stl 1 ks

Doba pripravy: 55 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Formu na biskupsky chlebicek vylozime alobalem nebo pecicim papirem. Kureci rizky nakrajime,
tence naklepeme, osolime a opepiime. Asi 2/3 kurecich platka vylozime pripravenou formu.
Rozprosttené maso poklademe platky anglické slaniny. Cast slaniny odloZime na prikryti masa. Na
slaninu rozklepnene syrova vejce, ktera trochu osolime a posypeme pokrajenou pazitkou nebo
zelenou Casti porku (podle chuti). Z papriky nakrajime platky a po délce formy polozime na vejce.
Prikryjeme platky slaniny a vrstvou kureciho masa. Na tuto vrstvu polozime cigaro (nebo parek) a
mezi néj udéldme rolicku z uzeného syra s platkem papriky uprostred.. Prikryjeme masem a vrstvou
slaniny. Formu zakryjeme alobalem, dame do vyhraté trouby 180 - 190°C péct asi ptl hodiny. Potom
sundame alobal a peceme asi dalsi ptlhodinu. UpecCenou roladu pred vyklopenim nechdme ve formé
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asi 1/4 hodiny. Podédvame s ruznymi prilohami teplé, ale studena je také dobra s pecivem a zeleninou.



