Veprova rolada

Priprava

Maso rozkrojime na plat (nebo o to pozadame
feznika jiz pfi jeho nakupu) a naklepeme,
lehce posolime, opepfime, potfeme hofcici.
Pak poklademe platky Sunky (neni nezbytné,
ale je to uziteCné zejména tam, kde se nam
nepodarilo maso rozkrojit, aniz bychom ho
uchovali vcelku) a dale vejci nakrgjenymi na
Ctvriky, stejné tak parky a okurkami. Kapii
rozloZzime mezi vlozené suroviny, ¢imz pak na
fezu dosahneme pékného barevného efektu.
Roladu pevné zarolujeme a bud sepneme
jehlicemi ¢i svazeme. Lehce okofenime,
vloZime do pekacku, podlijeme trochou vody,
poklademe maslem nakrajenym na platky a
pridame Cesnek nakrajeny na platky.
Pfiklopime a zvolna pfi 180 stupnich pec¢eme
asi 1,5 hodiny (zejména u bucku), v prabéhu
peceni podlévame vypecenou $tavou. Pak
odklopime a takto dopeceme asi jesté 20
minut, nez maso ziska zlatou kudr&icku.
Podavame s bramborovymi medailemi,
slaninovymi bramborami, s vafenymi €i
opékanymi brambory, bramborovou kasi,
chutnd i po studenu a s pecCivem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 45min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 45min , Porce: 8

2862 kalorii ,1 g cukrti ,274 g tuka ,99 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

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

Ingredience

e 700 g vepfoveho masa na roladu (libova
Spicka bucku, krkovicka)

e 2 parky

o 2vejce

o 2 sterilované okurky

o 4 platky Sunky (Ci libovolného salamu)

o 1 Izice kapie nakrgjené na prouzky

« 1 Izice hof€ice

e pepf

e sul

e 3 strouzky Cesneku

e« 100 g masla

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Maso, Néco extra, Rodina, Hlavni
chod
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