Hovézi rolada s ¢cesnekovou stavou

¥

Priprava

Anglickou a Spenét nakrajime na Sirsi
nudlicky. Spenat spafime vafici vodou a
nechame na situ okapat. Na IziCce oleje
prohfejeme slaninu, pfidame vejce, osolime,
opepfime a pfipravime michana vejce. Poté
vmichame Spenat a jesté chvili michame.
Maso nakrajime na 2 platy, které dobre
rozklepeme. Mirné osolime a poklademe
naplni. Sto€ime do rolady a zpevnime niti. Na
IZici oleje opeCeme ze vSech stran, podlijeme
mirné vodou a pfidame rozdrobeny bujén. Za
obcasného obraceni a podlévani vodou maso
udusime do mékka. Rolady vyjmeme,
uchovame v teple a pfed podavanim
odstranime nit a nakrajime na platky. V trose
studené vody rozmichame vodu a $tavu
zahustime. Provafime, dochutime soli a
odstavime.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 3

1512 kalorii ,1 g cukr( ,116 g tukt ,97 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-rolada-s-
cesnekovou-stavou

Ingredience

e 450 g hovéziho zadniho

e 50 g Cerstvého Baby Spenatu
e 100 g liboveé anglické slaniny
e 1 Izi¢ka slunecnicového oleje
e 1 Izice slune¢nicového oleje
e 2vejce

e 1/2 kostky hovéziho bujénu

e 5 strouzkl ¢esneku

o 1a1/2Izice hladké mouky

o S$petka soli

o Spetka pepre

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
MIécné vyrobky a vejce , Zelenina, Jidlo na
kazdy den, Rodina, Hlavni chod
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