Teleci hrud’ zavinuta (Rolada)

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 6

1278 kalorii ,1 g cukr(i ,21 g tuk( ,55 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/teleci-hrud-
zavinuta-rolada

Priprava Ingredience

Vykostenu hrud’ rozrezeme na plocho a
rozklepeme na plat, ktory posolime a
posypeme koreninami. Na troske tuku kratko
oprazime na kocky nakrajanu Sunku, pridame
na platky pokrajané hriby a rozslahané
vajicka, urobime hustejSiu prazenicu.
Rozklepané maso natrieme plnkou, na ktoru
pokladieme rezanceky uhorky. Potom hrud
zavinieme, zasijeme, alebo zopneme ihlami,
opecieme na tuku po oboch stranach,
podlejeme, chvifu dusime a potom pecieme
asi 1 1/2 hodiny do Cervena. Maso pocas
pecenia polievame rozriedenou $tavou.
Odparent stavu poprasime mukou, oprazime,
podiejeme a dokladne prevarime. Ku koncu ObycCejny den, Slovenskd, Celoro¢né, Financné
mozeme do Stavy pridat za lyZicu jemne

posekanej petrzlenovej viate.

o 2 sterilizované okurky

e 200 g uzené Sunky

e 1200 g vykosténé teleci hrudi

e 100 g sadla

e 3vejce

« 100 g na platky nakrajenych hfibku
e 1 Izice hladké mouky

e sul, pepf a drceny kmin podle chuti
1 Izice Cerstvé petrzelové naté

Kategorie

Hlavni chod

Tip k receptu

Maso krajame na Sikmé rezy a podavame bud' s
opekanymi zemiakmi, s teplym zemiakovym
Salatom alebo s kasou. Rovnako mozeme plnit aj
plat telacieho mésa zo stehna alebo pliecka.
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