Teleci rolada s nadivkou a novymi
bramborami
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Suroviny

Porce: 5

- Teleci hrud'i s kosti 1.5 kg

- Starsi rohliky nakrajené na kosticky 5 ks
. Stl dle chuti 1 1Zi¢ka

- Cerstvé mlety pept dle chuti 2 $petka

- Maslo, rozpusténé 50 g

- Mala vejce 2 ks

- Smetana ke Slehani 50 ml

- Mladé koprivové listky 1 hrst

- Stredni cibule, nakrajena nadrobno 2 ks
- Anglicka slanina, nakrdjenda na nudlicky 100 g
- Nové brambory 1 kg

- Hladka mouka 2 1zicka

- Razovy pepr na ozdobeni 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

1) Teleci hrudi vykostéte a upravte na pékny plat, osolte a opeprete.[J[]2) Rohliky nejprve pékné
prosolte a propeprete. Maslo smichejte se Zloutky, smetanou a pridejte k pecivu. Potom opatrné
primichejte z bilkti uslehany snih a jemné pokrajené koprivy.

003) Nadivku rozprostrete na maso a zarolujte, dukladné svazte kuchynskym provazkem a roladu
polozte do pekacku na cibuli a anglickou slaninu. ][]

4) Mirné podlijte vodou a dejte péct do trouby vyhraté na 160 °C asi na 2 hodiny. Maso by mélo byt
mékké, a ne vysusené.[]]


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

5) Nové brambory diukladné oCistéte a uvarte v osolené vodé domékka. [J]

6) Roladu vyjméte z pekace, dejte na prkénko a nechte ji pred krajenim asi 10 minut odpocinout.
Postavte pekac se Stavou na sporak, zapraste moukou, rozmichejte a podle potreby jesté rozredte
200 ml vody nebo vyvaru a 5 minut provarte.[J]

7) Roladu nakrajejte na platky, doplite varenymi bramborami a na taliri prelijte zahusténou stavou.



