Kruti rolada plnéna Spenatem, anglickou a
vejci

Priprava

Cesnek oloupeme, nastrouhdme na jemno,
anglickou slaninu a Spenat nakrajime na
nudlicky. Na panvi na sucho prohfejeme
anglickou slaninu, pfidame Cesnek (5
strouzku), pepf a vejce. Smés michame do
ztuhnuti vajec. Plat masa naklepeme z obou
stran a doprostfed navr§ime jiz pfipravenou
napln. StoCime do roladdy a zpevnime niti. V
tlakovém hrnci na smési oleje a méasla roladu
opeCeme ze vSech stran. Podlijeme vodou,
pridame nastrouhany ¢esnek (3 strouzky),
bujon a dusime 20-30 minut. Roladu
vyjmeme, odstranime nit a nakrajime na
platky. Ve smetané rozmichame mouku,
vyvar zahustime, provafime a odstavime.

Tip k receptu

Ptiloha dle vlastniho vybéru.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 1h Omin , Porce: 3

1866 kalorii ,1 g cukr(i,141 g tukd ,108 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/kruti-rolada-
plnena-spenatem-anglickou-a-vejci

Ingredience

e 30 g Spenétu

e 100 g platkové anglické slaniny

e 8 strouzkl ¢esneku

o Spetka pepre

e 2vejce

e 350 g krutich prsou

» 1 baleni kufeciho bujonu Na panev
e 1 Izice slunecCnicového oleje

e 1 lzice masla

o 1 baleni smetany ke Slehani (Slehacky)
e 1-2IZice hladké mouky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

nenaro¢né, Dribez a kralik, Jidlo na kazdy den,

Rodina, Hlavni chod
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