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Kvétakova rolada

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

Autor:

Suroviny

90 g nastrouhaného ¢edaru

60 g m¢kkého syra

4 vejce

1 maly kvétak rozd€leny na razicky
0,5 1zicky hotcice

Spetka muskatového ofisku

sul a pept

NAPLN

60 g masla

60 g m&kkého syra

25 g mouky

25 g strouhaného cedaru

1,75 dl neslazeného bilého jogurtu
1 pokrajeny svazecek fetichy

Postup

VylozZte peka¢ pergamenovym papirem. Uvaite kvétak v pare, aby byl mékky, a oplachnéte ho pod studenou
tekouci vodou. Rozmackejte jej na kasi nebo rozmixujte v mixéru ¢i protlacte sitem. Naslehejte zloutky a
pridejte je ke kvétaku spolecné se 60 g ¢edaru a mekkého syra, Spetkou muskatového ofisku, hoicici, soli a
pepfem. Nakonec uSlehejte z bilka nepfili§ tuhy snih a vmichejte do smési. Rozprosttete smés rovnoméerné do
pekace. V predehraté troubé ji pfi teploté 190 °C pecte 20-25 minut, aZ se zvedne a ziska nazlatlou barvu.
Pokrajenou fefichu a n€kolik snitek si uschovejte na ozdobeni. V panvicce rozpust'te maslo. Za neustalého
michéni fefichu 3 minuty smazte. Pfidejte mouku a jogurt, vSe promichejte a smazte dal$i 2 minuty. Pfidejte
syry. Vyklopte upecenou smés na navlhceny kus latky pokryty pergamenovym papirem. Odloupnéte z vrsku
papir a minutu nechte unikat paru. Pak upecenou ¢ast stocte do rolady, véetné nového kusu pergamenového
papiru. Roladu rozbalte, pokryjte cely povrch smési z panve a zase ji srolujte. Vlozte ji do pekace, posypte
zbyvajicim syrem a nechte jesté 5 minut péci. Podavejte ji okamzité, pokud ji checete podavat teplou, nebo ji
nechte pfed podavanim vychladnout.
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