Plnéna kruti rolada se Spenatem
Ingfredience

kruti prsa: 400 g
listovy Spenéat: 150 g
smetana ke Slehéani: 60 ml
maslo: 1 PL

cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
olivovy olej

sul

pepr

tymian

rozmaryn

maslo

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Krati maso nakrojime a naklepeme tak, aby nam vznikl tenky plat masa. Osolime, opepfime,
posypeme rozmarynem a nechame chvili odlezet. Na masle orestujeme nadrobno nakrajenou
cibuli dozlatova, pridame listovy Spenat, prolisovany cesnek, chvilku spole¢né povarime a

zalijeme smetanou. Lehce osolime a...



Plnéna kruti rolada se Spenatem - recept

Kruti maso nakrojime a naklepeme tak, aby ndm vznikl tenky plat masa. Osolime, opeprime,
posypeme rozmarynem a nechame chvili odlezet. Na méasle orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli
dozlatova, pridame listovy Spenat, prolisovany Cesnek, chvilku spolecné povarime a zalijeme
smetanou. Lehce osolime a opeprime, promichdme a nechame vychladnout.

Jakmile Spenatova smés vychladne, rozlozime ji na pripravend kruti prsa a maso zabalime do rolady.
Prevazeme potravinarskou niti a nechdme 5 - 10 minut odpocinout.

Na péanvicce rozpalime olej a kruti roladu ze vSech stran zprudka opeCeme. Poté ji premistime do
pekace vymazaného méaslem, podlijeme vodou, posypeme tymidnem, navrch dame tenké platky masla
a pe¢eme ve vyhiaté troubé asi hodinu a piil na 160 °C. Cas je pouze orientaéni, zalezi na velikosti
rolady a typu trouby, proto obcas maso zkontrolujeme a podlévame vypekem.

Kruti rolada chutna baje¢né s varenym bramborem, s bramborovou kasi, ale i s ryzi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



