Veprova rolada

Ingfredience

veprova pecené: 450 g
toustovy chléb - platky: 1 ks
cibule: 1 ks

strouzky Cesneku: 1 ks
parmazan: 1 PL

Zloutek: 1 ks

susené houby - hrst: 1 ks
citrénova stava: 1 KL
vlasské orechy: 2 PL
rozmaryn: 1 PL

olej

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Cibuli nakrajime nadrobno, ¢esnek na platky. Na rozehratém oleji nechame zesklovatét
cibulku, poté pridame cesnek a houby, které jsme predem namodili...



Veprova rolada - recept

Cibuli nakrajime nadrobno, ¢esnek na platky. Na rozehratém oleji nechdme zesklovatét cibulku, poté
pridame cesnek a houby, které jsme predem namocili na 30 minut do studené vody. Restujeme tak
dlouho, dokud houby nezméknou. Osolime, opeprime a nechdme vychladnout. Pridame citréonovou
stavu, nadrobno nakrajeny rozmaryn, orechy, zloutky, parmazan a rozmixovany toustovy chléb.

Maso na roladu si narizneme tak, abychom vytvorili tenky plat, ktery jesté rozklepeme do
obdélniku. Maso osolime, opeprime, potreme pripravenou naplni, zarolujeme a prevazeme niti.

Na rozehratém oleji opeceme zprudka maso, aby se ze vSech stran zatdhlo. Roladdu premistime do
vyhraté trouby a pecCeme asi 50 minut na 190 °C. Jakmile je veprova rolada hotova, vyjmeme
z trouby a nechame pred krajenim asi 5 minut odpocinout.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



