Veprova rolada se spenatem a medvedim cesnekem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cerstvé listy $penatu (plna misa, hodné se smrskne) spafime vafici vodou, vymackédme a nakrajime.
Priddme k nému medvédi ¢esnek a dosolime ho. Veprovou plec si rozkrojime a rozklepeme, tak aby se dala
pohodiné naplnit a zavinout do rolddy. Takto pfipravené maso osolime a natfeme dijonskou hoi¢ici. Na plat
masa nandame vrstvu Spenatové smési, zarolujeme ho a z vrchu osolime a hojné potfeme Cerstvé
namletym peprem. Aby se roldda nerozpadla, zajistime ji paratky nebo gastroprovazkem. Maso nyni
zprudka ze vSech stran orestujeme na sadle, aby se zatdhlo a dal$im pecenim neztratilo Stavu. Maso
prendame do pekace, priddme na Ctvrtky nakrajené Zampiony, 2 vétvicky cherry rajcat, na pll prekrojenou
pali¢cku Cesneku, snitky tymidnu a vSe trochu podlijeme vodou. Zakryjeme poklickou nebo alobalem a
peceme asi 90 minut pfi 160 stupnich. Poté roladu dopékame odkrytou na 200 stupnl, dokud neziska
zlatou barvu. Pred rozkrajenim rolddu nechdme par minut odlezet. Nez se dopece rolada, pfipravime si
bramborové tésto na Sisky: Brambory typu C si uvarime ve slupce a nechame je zcela zchladnout. Pak je
oloupeme, nastrouhdme najemno, priddme vejce a hrubou mouku. Z tésta tvorime Sisky a ty najednou
dame do vrouci osolené vody. Varime je, dokud nevyplavou na hladinu. Bramborové Sisky pred podavanim
usmazime do zlatova na sadle. Naservirujeme nakrajenou rolddu s pe¢enymi cherry rajcaty, Zzampiony a
Cesnekem.

Ingredience

- Brambory - 500 g

- Rajcata- 100 g

. Cesnek-20g

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-4g

- Tymian Cerstvy -2 g

. Zampioén zahradni 500 g - 100 g

- Sadlo-20g

- Spenatové listy - 200 g

- Horcice plnotucna 450 g tuba-10g
- Veprova plec - 750 g

. Cesnek medvédi 30 g-10 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 200 g
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