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Suroviny

Porce: 6

- Veprova pecené 600 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Vejce 5 ks

. Petrzelova nat 1 1zice

- Veprova sunka 5 platek

- Olej 3 1zice

- Sladka paprika mletd 1 1zicka
. Cesnek 3 strouzek

- Smetana na vareni 100 ml
- Maslo 1 lzice

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

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Z veprové pecené vyrizneme co nejdelsi plat cca 1 cm Siroky. Tento plat masa naklepeme, osolime a
opeprime.

Nadivka:

Rozklepneme 5 vajec, priddme mléko, najemno pokrajenou petrzelovou nat, na nudlicky pokrajenou
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Sunku, osolime, opeprime a promichame.

Na panvi rozpalime maslo a smés vlijeme do panve a usmazime omeletu.

Tuto omeletu vlozime na plat masa a zarolujeme. Potravinarskym provazkem stahneme.Roladu
potreme smési rozmackaného cesneku, soli, pepre, oleje a sladké papriky.Na panev vlijeme trochu
oleje a roladu na ném zprudka ze vSech stran opeceme.

Poté roladu vyjmeme a vlozime do sklenéného pekéce. Do panve vlijeme trochu vody a promichame s
vypekem. Tento vypek s vodou vlijeme do pekéce, prikryjeme vikem a peceme pri 150°C cca 1
hodinu. Po hodiné odklopime, podlijeme, chvili jesté peceme bez vika a muzeme podavat.

Podavame s varenym bramborem.



