Jarni masova rolada

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Cibule vétsi 1 ks

- Olej 1 Izice

- Vejce 1 ks

- Listovy Spenat 300 g

- Mleté maso mix 500 g
- Strouhanka 3 1zice

- Mletéa paprika 2 1zicka
- Cesnek 2 strouZek

. Sul a pepr 1 $petka

- Listové tésto 1 baleni
- Plisnovy syr 150 g

- Mouka na podsypani 1 hrst
- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nasekame najemno. V panvi rozehrejeme trochu oleje a cibulku orestujeme, poté
pridame oprany listovy Spenat a podusime. Lehce osolime a nechame zchladnout.


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

Mleté maso v mise smichdme s vejcem, strouhankou, mletou paprikou, priddme utreny ¢esnek a
dochutime soli a peprem. Smés dukladné promichame.

Pripravime si pecici papir. Maso na ném rozlozime na plat. Na stred rozloZzime osmahnutou cibulku
se Spenatem. Na zavér priddme rozmackanou nebo radéji pokrajenou nivu. Maso zabalime do rolady.

Listové tésto rozvalime na pomoucnéném vale na tenky plat a na stred polozime roladu z masa. Tésto
zabalime a konce zalozime dospod tésta. Potreme naslehanym vejcem.

Troubu predehrejeme na 180 "C a pe¢eme zhruba 30 minut, poté mizeme zvysit teplotu a dopéct
dozlatova. PeCeme pomalu, aby se maso uvnitr tésta propeklo a tésto se nespalilo.



