Veprova rolada s piniemi

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 1h 35min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

3315 kalorii ,4 g cukrii , 155 g tukl ,44 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-rolada-s-

piniemi
Priprava Ingredience

V kastrole rozpustte maslo a vsypte ocisténé
pokrajené houby. Osolte, pfidejte tymian,
promichejte a pod poklici na mirnéjsim
plameni asi 20 minut poduste. Nakonec
pfimichejte pinie a uz dale nevarte. Do
vychladlé naplné vmichejte vejce. Plat masa
lehce osolte a opepfrete, rozestrete na né
promichanou naplf. Maso stoc¢te do rolady,
spichnéte jehlicemi nebo zavazte provazkem,
aby se nerozbalovalo. Troubu predehfejte na
200°C. Roladu potfete olivovym olejem,
osolte a opeprete, posypte i zvenci trochou
tymianu a vlozte na mfizku v pekaci. Po
¢tvrthodiné peceni snizte teplotu 0 20°C a
pecte za obCasného potfeni olejem jesté asi
45 minut. Maso muzete prekryt alobalem, aby
se béhem peceni nevysusovalo, a odkryt je az
na zavér peceni, aby ziskalo kircicku. Po
upeceni nechte asi 10 minut v troubég, pak
vyjméte, zabalte do alobalu a nechte jesté 10
minut stat. Stavy se tak v mase daleko lépe
rozlozi a na vysledku to bude znat.

e 700 g vepfoveho raminka nebo plecka
rozkrojeného na plat

o Na napln: 250 g hub (idealné lesnich, ale
zampiony postaci)

e 60g masla na duseni hub

e sul dle chuti

e pepf dle potfeby

e VEtSi mnozstvi tymianu

» 150 g piniovych jadérek anebo mandli
(mUzete je nasucho oprazit)

e 1 vejce

« olivovy olej na opékani

Kategorie

Obycejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Labuznik, Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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