Mnamozni kureci rolada

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 8

- koreni na pecené kure 1 ks
- kureci prsa 4 ks

- anglicka slanina 200 g
- napln

- sterilovana kapie 1 ks
- vejce 3 ks

- kukurice 1 ks

- hrasek 1 ks

- klobésa 1 ks

- eidam 200 g

- podle chuti

- mlety Cerny pepr 1 ks
- sul 1ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Formu, treba na jeleni hrbet, vyloZzime pecicim papirem. Troubu predehrejeme na 180 °C. Kureci
prsa podélné natizneme, abychom ziskali vétsi plochu, lehce kureci prsa okorenime oblibenym
korenim - grilovaci, na pe¢ené kure, sul, mlety pepr. Syr nastrouhame. Klobasu nebo jinou uzeninu
nakrajime na kosticky.

Formu vylozime platky anglické slaniny tak, aby presahovaly pres okraj. Pak stejné poklademe
kurecimi rizky. Dovniti ddme nadivku. Podle chuti ddme nastrouhany eidam, hrasek, kukurice,
nakrajenou kapii, klobésu a vse zalijeme okorenénymi rozslehanymi vejce (sul, pepr).

Potom prehneme presahujici kraje masa a slaniny tak, abychom roladu uzavreli. Prekryjeme pecicim
papirem a v predehraté troubé peceme asi 1 hodinu.


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

Mnamézni kureci rolddu nechame vychladnout ve formé do druhého dne. Lze podavat i horka.



