Kruti rolada v protlaku

Priprava

Kriti plat masa naklepeme, osolime, potfeme
keCupem, hoicici a poklademe platky Sunky.
Maso svineme do rolady a zpevnime niti.
Konec rolady nemusime zpevnovat, vytékajici
hofCice nevadi. Na rozehfatém masle roladu
ze v8ech stran opeceme, dokud maso
nezbéla. Pfidame hofcici, rajsky protlak,
bujon, podlijeme vodou a dusime asi 40
minut. Roladu vyjmeme a omacku dle potfeby
zahustime moukou rozmichanou v trose
studené vody a povafime. Z rolady
odstranime nit a nakrajime ji na platky.
Omacku muzeme dochutit soli a cukrem.
Podavame s téstovinami.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 10min, Porce: 3

920 kalorii , 0 g cukrt ,31 g tukl(i ,114 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/kruti-rolada-v-
protlaku

Ingredience

1 plat kratiho prsa (5009)

o 3 platky venkovské Sunky

e sul

e plnotu¢na hofcice a ke€up na potfeni
e silngjsi platek masla na opeceni

e Na omacku - 1 Izice plnotu¢né hofcice
e 1 Izice rajCatového protlaku

e 250 ml vody

e 1/2 kostky bujénu

1 - 2 IZice polohrubé mouky

1 1ZiCka cukru krupice

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Drubez a kralik, Jidlo na kazdy den,
Rodina, Hlavni chod
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