Hovezi rolada plnena anglickou slaninou
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Priprava

Plat masa rozklepeme a potfeme hofcici.
Oloupané a na jemno nastrouhané strouzky
¢esneku smichame s roz8lehanym, jemné
osolenym vejcem a susenou petrzelkou.
Platky anglické slaniny touto smési
protahneme a poskladadme na plat masa. Plat
masa zavineme a zpevnime niti. V tlakovém
hrnci na rozehfatém oleji masovou roladu
osmahneme ze vSech stran, podlijeme vodou
a pfidame bujon. Dusime do zméknuti masa,
poté roladu vyjmeme, odstranime nit a
nakrajime na platky. V troSce studené vody
rozmichame mouku, $tavu zahustime a
provarime.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 3

1741 kalorii ,1 g cukr( , 75 g tukt ,24 g
bilkovin

Autor: JanaB

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

« plnena-anglickou-slaninou

Ingredience

e 300 g hovézi plece

e 1 vrchovata IZice francouzské zrnité
hoicice

e 5 strouzkl ¢esneku

o S$petka soli

e 1 vejce

o 1 Izi¢ka suSené petrzelky

« 1 baleni Dabelského bujénu s chilli

e 2 lzice slune¢nicového oleje

e 100 g nakrajené anglické slaniny

1 1Zice hladké mouky

Kategorie

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