www.netkucharka.cz

Kriti rolka se Sunkou a syrem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 kruti fizky 300 g

2 platky ementéalu po 20 g
2 platky Sunky

sul

pept

2 1zicky krémzké hoicice, 2
1Zice oleje

200 ml driibeziho vyvaru
100 g Spenatovych nudli
2 rajCata

petrzelka.

Postup

Kriti platky zlehka rozklepeme a rozlozime na prkénko. Osolime a opepiime. Potfeme hoicici a polozime
Sunku. Posypeme nastrouhanym syrem ( nadrobno nasekanym ) a platek se v§emi ingrediencemi zabalime.
Takto upravenou rolku omotame niti nebo sepneme paratkem. Rolku opatrn€ vloZime do panve s rozpalenym
olejem a zavitek dokola opeceme. Smazime dozlatova asi 5 minut. Rolku pak podlijeme vyvarem, ptikryjeme
poklici a dusime asi 35 minut. Mezitim si uvafime téstoviny, které vlozime do vafici vody, uvafime do mékka,
slijeme je a nechame okapat. Rajce spafime, oloupeme a nakrajime na kostic¢ky. Listky petrzelky nasekame.
Maso vyjmeme z omacky a nasypeme do ni rajce, petrzelku a kratce povatime. Na talif dame téstoviny s
masem a prelijeme omackou.
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