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Rolada z mletého bucku 1.

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience: cca 650-700 g libového bicku
2 housky

trochu mléka

250 g oby¢. eidamu v celku

1zicka vegety (pokud lze bez glutamatu)
Népln: 300 g kutecich jater

150 g oby¢. saldmu (dietni apod.)

2 lzice strouhanky

mensi Cervend a zlutd paprika (nebo piilky velkych) petrzelka (ddvam dost!)
2 vejce

cibule

staroCeské kotfeni nebo dle chuti

sul

alobal

olej

ptipadné kousicek sadla

Postup

Postup ptipravy: Bucek umeleme, vlozime do vétsi misky a ptfiddme vymackané housky, které jsme pied tim
nakrajeli na kosticky a maceli v mléce. Pfiddme jemné nastrouhany eidam, 1zicku vegety a hmotu dobie
propracujeme. Pak ji vloZzime do mikrotenového sacku a nechame v lednici odpocinout do druhého dne. Z
alobalu odtrhneme dva kusy o délce cca 50 cm, které po delsi strané spojime (diikladn¢€ dvakrat - tfikrat
ptehneme), vzniklou plochu vymeZzeme sddlem nebo olejem a rozprostfeme na ni mleté maso. Plochu
poklademe kolecky saldmu a pak vrstvou nadivky. Pomoci alobalu pékné zarolujeme, alobal pevné na vSech
koncich stskneme, aby nevytékala stdva. PeCeme na plechu podlité vodou cca hodinu (190 °C), pak alobal
otevifeme a nechame dodélat kiir¢icku. Rolada je vyborna s bramborovou kasi, ale také studena s okurkou a
chlebem. Nadivka: na tuku zpénime cibuli a vlozime drobné pokrajena jatra, orestujeme, priddme na kosti¢ky
nakrajené papriky, dvé 1Zice vody, strouhanku a kotfeni. Do ne uz horkych jater zamichdme vejce a petrzelku,
dle chuti dosolime.

Strana 1/1



