Kruti rolada s bilym chrestem
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Suroviny

. Krati prso 500 g

- Vinna klobésa 200 g

- Bily chrest 200 g

- Kapie, nadrobno nakrajena 0.5 ks
- Anglicka slanina 100 g

. Sul 0.5 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Kruti prso rozriznéte tak, abyste ziskali plat masa zhruba 40 x 20 centimetrl. Vinnou klobésu
vymackejte, smichejte s kapii a maso smési potrete. Osolte, opeprete, pokladte platky anglické
slaniny. Doprostred naskladejte ociStény bily chrest, roladu zabalte, zajistéte provazkema ze vSech
stran opecte v panvi na kapce oleje. Poté dejte do pekacku a nechte 45 minut péct v troubé,
predehraté na 180 stupnu Celsia.
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