Kureci rolada plnéna bylinkovou nadivkou a
bramborovym pyre

‘ Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h 25min
Celkovy ¢as: 1h 55min , Porce: 2

- 3537 kalorii , 2 g cukrii , 143 g tuk( ,366 ¢
> bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-rolada-
plnena-bylinkovou-nadivkou-a-bramborovym-

pyre

Priprava Ingredience

JARNI NADIVKA: Rohliky nakrajime na

kosticky. Oddélime vajecné zloutky od bilku.

Zloutky roz8lehdme s mlékem a zalijeme peCivo. e« Kufeci rolada: 1,3 kg vykosténého jarniho
Nechame vsaknout. Uvafené maso pokrajime kufete

nadrobno, vSechny bylinky nasekdme. Kopfivy
je tfeba pfed pouzitim nejprve spafit teplou
vodou. Namocené pecivo osolime, opepfime a
vmichame maso i bylinky. Uslehame tuhy snih z
bilkd a lehce ho vmichame do pfipravené
nadivky. Pak |Zzici naneseme rovnomeérné takto
pfipravenou jarni nadivku na vykosténé jarni
kufatko.

KURECI ROLADA: Kufe nafizneme podélné na
hfbeté, ostrym noZzem odkrojime maso od kostry
tak, abychom jej neprofizli, konce kfidel
odsekneme, stehna a kfidla vykostime a
zasuneme dovnitf. Plat masa s kuzi osolime,
|Zici naneseme rovnomeérné jarni nadivku,
potfeme je fidkymi michanymi vejci a pevné
sto€ime v roladu. Omotame ji bilou niti, povrch
osolime a opepfime a peCeme na zbylém masle
v rozehraté troubé na 170°C 1 hodinu a 25
minut.

10 g Ceského Cerstvého masla
mofrska sul

pepf

Jarni nadivka: 500 g pfedvareného
kufeciho prsa

250 g uzeného vafeného masa

250 ml Cerstvého pIinotuéného miéka
7 vejci

7 rohlik

2509 — 400 g nasekanych kopfiv
Podle chuté bylinky napf.: erstvou matu,
bazalku

sul

Cerstvé umlety pepf

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Jaro, Driibez a kralik,
Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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