Veprove roladky plnéné parkem

Priprava

Ostrym nozem vytvofime do kazdého
vepfového vale¢ku hluboky zarez, kterym
vytvofime Uzkou kapsu. Do ni vsuneme
nozi¢ku parku. Maso pak osolime a opepfime
Cerstvé mletym pepfem 4 barev. Dame
rozpalit panev a na ni nalijeme trochu
olivového oleje a pfidame kousek masla.
Maso opeceme ze vSech stran, pfendame je
do pekacku a velmi mirné podlijeme. PeCeme
je pfi 200°C cca 40 minut, z toho poslednich
10 minut odkryté, aby ziskalo zlatou kircicku.
Kdyz jsou roladky upecené, nechame trochu
zchladnout a pak je nakrajime na platky, které
podavame napfiklad s bramborovymi
medailemi, s vafenym bramborem,
bramborovou kasi, ope¢enymi brambory
apod. Vhodny je i listovy salat, okurkovy salat
¢i rizny zeleninovy salat.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 25min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 2

1126 kalorii ,0 g cukr( ,108 g tuku ,40 g
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-roladky-
plnene-parkem

Ingredience

e 400 g vepfového masa - 2 valecCky z kyty
e 2 parky

e sul

e pepr barevny (Ctyf barev)

e maslo na opeCeni masa

« olivovy olej na opeceni masa

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Hlavni chod
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