Husarska rolada

Priprava

Veprovy bucek vykostime a rozfizneme
tak,abychom dostali velky plat masa. Maso
naklepeme, osolime, opepfime, okminujeme
a ddme na chvili do chladu. Zatim si
pfipravime népln: mleté maso dame do misy,
pfidame klobasu, kterou si nakrajime na
opravdu malé kostiCky, cibuli a Cesnek,
nasekané najemno, osolime, pfidame sladkou
papriku, kmin a pepf a dobfe promichame.
Plat masa rozlozime a potfeme ngplni.
Zarolujeme do rolady a zpevnime niti. Celou
roladu lehce osolime, okminujeme a potfeme
olejem. Dame do pekacku, ktery jsme také
vytreli olejem a lehce podlijeme vodou.
Zakryty pekacek vlozime do trouby a peCeme
na 200 stupnd Celsia asi hodinu, béhem
peceni roladu polévame vypecenou $tavou a
je-li tfeba mirné podlévame horkou vodou. Po
hodiné odklopime a dope¢eme docervena.
Hotovou rolddu vyndédme z pekace, vypek
jemné zahustime moukou a chvili povafime. Z
rolady odstranime nité a podavame bud's
bramborovym knedlikem a S§penatem nebo
opékanym bramborem a kyselou okurkou.

Tip k receptu

Studenou roladu, nakrajenou na velmi tenké
platky mizeme pfidat jako soucast do oblozené

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 2

5345 kalorii , 0 g cukrt ,60 g tukl ,266 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

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

Ingredience

1 kg bucku

e 300 g mletého masa (vepfového a
hovéziho)

e 1 ks domaci klobasy

e 2-3 strouzky ¢esneku

e 1 menSi cibule

o 2-3 1ziCky soli

e 2 I12iCky drceného kminu

o 1I1ZiCka pepre

e 2 I1zi€ky hladké mouky

e 2 lZice rostlinného oleje

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng
nenaro¢né, Maso, Néco extra, Navstéva, Hlavni
chod


https://srecepty.cz/husarska-rolada

misy, je velice chutna i studena.
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