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Slana rolada 11.

Kategorie: Predkrmy
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

Tésto: 120 g polohrubé mouky

3 vejce

vetsi Spetka soli

200 ml tekuté slehacky

tymian

rovna 1zi¢ka praSku do peciva

Népln:

300 g rajcat

300 g krajeného kvalitniho suchého salamu - Herkules
Polican apod

2 cibule

1-2 kelimky pomazankového masla s ptichuti - méla jsem ptichut’ ¢esnek a bylinky
trochu mléka

sul

pept

ptipadné olivy

Postup

Postup piipravy: Zloutky se soli a §lehackou chvilku §lehame, zapracujeme mouku s praskem do peciva a
tymidnem a opatrné tuhy snih z bilkii. Vylejeme na nizky plech vylozeny papirem na peceni a v troubé
predehiaté na 180 °C peceme, dokud tésto nezpevni. POZOR, nepiepéct!

Mezitim nakrdjime omyta rajcata na kosticky, oloupanou cibuli na tenké kolecka, kdo miluje olivy, nakraji
jich asi po 40 g zelenych i1 ¢ernych. Z pomazankového masla, soli, pepie a trosky mléka umichdme krém.
Upecené tésto horké zatoCime i1 s papirem do rolady a po chvilce rozmotame a nechdme SKORO vychladnout.
Na jeste vlahé tésto natfeme 0,333333333333333 krému, poklademe salamem a zeleninou, opét potieme
0,333333333333333 krému a pomoci papiru zatoc¢ime. Papir pfitom sloupneme. Zabalime do alobalu a dame
aspon na dv¢ hodiny ztuhnout do lednice. Zdobime zbylym krémem, raj€aty, ptipadné olivami.
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