Candatova rolada

Priprava

Brambory si uvarfime i ve slupce domékka,

poté je nechame vychladnout a oloupeme je.
Nastrouhame je do misy najemno. Pfidame

vejce, mouku, stl a vypracujeme tésto.
Nechame 5 minut odpocinout. Mezitim si
osolime a opepfrime filety candata,
pokminujeme je a ke kazdé fileté pfidame

snitku tymianu. Zarolujeme — nemusime pfilis
pevné - a dame do pekacku. Pfidame 2 |Zice

masla a peCeme 20 minut na 180 °C.

Bramborové tésto vyvalime na 4 mm tlusty
plat a z néj vykrajujeme formiCkou na perniky

néjaké tvary — rybu, srdi¢ka atd. — podle

prileZitosti. Vykrojend zvifatka €i néjaky jiny

tvar smazime na oleji dozlatova.

Tip k receptu

Pro urychleni si brambory mizeme uvafit den
pfedem.
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Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

3757 kalorii ,0 g cukrt ,64 g tuki ,96 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/candatova-rolada

Ingredience

e 4 kousky candatu
o 3 lziCky soli

o 1/2 IZiCky pepie

e 1/2 1Zicky kminu

e 1 svazek tymianu (Matefidouska obecnd)

e 2lZice masla

e 1,5 kg brambor

e 600 g hrubé mouky

o 1 ks vejce

e 2 IZice slunecnicového oleje

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Ryby a dary more, Hlavni chod
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