Jednoducha rolada z mletého masa ve slaninovém
kabatku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu si predehrejeme na 180 stupnl. Ve velké mise smichdme mleté hovézi maso, vejce, strouhanku,
nasekany Cesnek, sll a pepf. Dobre propracujeme. Plech vyloZzime alobalem a navlh¢enyma rukama
rozhrneme ochucenou masovou smés po celé plose do tvaru obdélniku. Po celé ploSe poklademe platky
Sunky, Spenat a (Cesnekové) tvarlizky. Pomoci alobalu srolujeme a lehce stiskneme, aby se rolada spojila.
Konce na obou stranach uzavieme. Na dno pekace dame par platkd slaniny, staci jen na misto, kde bude
rolada lezet. Roladu sundame z alobalu a opatrné prfesuneme na pfipravené misto do pekace. Potom
zabalime do zbyvajicich platkd slaniny tak, aby se jednotlivé kousky prekryvaly. Pekac zakryjeme novym
kusem alobalu a ddme péct do predehraté trouby pfi 180°C. Po cca 25 minutach odstranime alobal,
zvySime teplotu na 220°C a peceme dalSich 20 minut, nez bude slanina vypecend do kifupava. Nakrajime
na platky a podavame.

Ingredience

. Cesnek-6 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-3 g

. Spenatové listy - 150 g

- Mleté maso hovézi - 800 g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 150 g

- JihocCesky syrecek 0,1% 90g-125¢g

. Sunka Mandolina nejvyssi jakosti 4,5 kg - 100 g
- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Strouhanka 500 g - 200 g
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