Kureci rolada tentokrat po slovensku

Priprava

Kufe vykostime, vznikly plat masa upravime,
lehce naklepeme, osolime, pokminujeme,
pokapeme olejem, zavineme a odloZime do
chladu, nejlépe pfes noc. Druhy den maso
rozbalime a poklademe platky syra. Z cukety
nakrouhame tenké platky a rozlozime na
oStiepok. Nakonec navrch polozime nozky
parku. Roladu zavineme, zpevnime péaratky
nebo niti a navrchu osolime a okminujeme.
Celou roladu dobfe zabalime do peciciho
papiru a peceme pfi 200°C. Asi po 50
minutach pec€eni papir nahofe odhrneme a
jesté 10 - 15 minut dopékame odkryté.
Podavame s bramborem nebo bramborovym
knedlikem a Spenatem.

Tip k receptu

Ze zbylych kosti a odfezk( z kufete mizeme
uvarit polévku.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

61 kalorii , 0 g cukrt ,6 g tuku , 0 g bilkovin
Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-rolada-
tentokrat-po-slovensku

Ingredience

1 stfedni kufe

e sul

e kmin

e olivovy olej

e 150 g slovenského uzeného ostiepku
e 1 mensi cuketa

e 2 nozky spiSského parku

Kategorie

Slovenska, Dribez a kralik, Jidlo na kazdy den,
Rodina, Hlavni chod
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