Veprova rolada z plece
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Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec bez kosti 1 kg
- PInotucna hor¢ice 2 1zice
- Celer 300 g

- Mrkev 160 g

- Cibule 3 ks

- Nadivka:

- Slanina - libovéjsi 120 g

- Vejce 1 ks

- Housky 4 ks

. Zloutek 1 ks

- Mléko 3 lZice

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Petrzelka - sekana 2 Izice
- Bilé vino 200 ml

. Sul 1 Spetka

- Olivovy olej 2 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou plec rozkrojime na plat a lehce naklepeme. Poté ho osolime, opeprime a potreme horcici.
Slaninu nakrajime nadrobno, rozskvarime na panvicce a nechdme vychladit. Zemle nakrajime na
kostky, zastrikneme mlékem a ddme do misy odlezet. Pridame zloutek, jedno vejce, rozskvarenou
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slaninu, nadrobno nasekanou petrzelku, opeprime, osolime a promichame. Nadivku rozetreme ke
kraji platu a zavineme. ObtocCime niti, aby se roldda nerozpadla. Maso vlozime do pekace a povrch
potreme olejem. Poté maso podlijeme vodou a peCeme za obc¢asného polévani vypeckem v
predehraté troubé na 200°C asi hodinu. Mrkev a celer nakrajime na kostky. Cibuli nakrajime na
kolecCka a vSe pridame k roladé. Podlijeme vinem a dopékame asi 15-20 minut. Teplou roladu
nakrajime na platky a podavame ji s bramborovou kasi.



