Merunkova kureci rolada se Spenatem

Priprava

Stehenni fizky pfes mikrotenovou folii
rozklepeme na plat a potfeme je peprovou
omackou (Ize vynechat, ale nebudou tak
pikantni). Pak na né postupné klademe
Sunku, syr, Spenat a navrch merunky. Maso
zavineme, aby nam vznikly malé roladky. Ty
upevnime bud’ jehlicemi, niti apod.
Nezapomeneme je osolit. Rozehfejme olej a
roladky zprudka opeCeme, aby se maso
"zatahlo". Pak bud' jen zmirnime plamen a
roladdky dohotovime pod pokli¢kou, nebo je
muzeme dat do trouby a péci. K dohotoveni
postaci cca 20 minut. V zaveéru, asi tak 5
minut pfed koncem, pfidame maslo, které
zahusti $tavu a zjemni jeji chut. Podavame
napf. s bramborovymi medailemi, opeCenym
bramborem apod., mizeme podavat i s
listovym salatem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 10min, Porce: 3

3842 kalorii ,0 g cukri ,52 g tuk ,61 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/merunkova-
kureci-rolada-se-spenatem

Ingredience

o 3 kureci stehenni fizky

e 6 pulek kompotovanych meruriek

e 12-15 listd Spenatu

o 3velké (6 malych) platky Sunky

o 3 velké (6 malych) platky Eidamu

o Spetka soli

« troSka Cerstvé umletého pepre 4 barev
o |Zice pepfové omacky

e« 30 gmasla

e 2lzice oleje

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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