Olomoucka rolada

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Ze zadniho hovéziho nafizneme plat na roladu a rozklepeme ho. Vejce umichdme na cibulce osmazené na
oleji, nezapomeneme je mirné osolit. Maso potifeme hoicici, poklademe kolecky saldmu, na né dame platky
pri¢né rozkrojenych tvartzkd nebo syreckd, na ty rozetfeme michana vejce, roladu zabalime, prevazeme
niti a na povrchu osolime. Zprudka ji ze vSech stran opeCeme na rozpaleném oleji, potom ji podlijeme
pivem a ddme do trouby pod poklici péct. Béhem peceni podlévame vodou a polévame vypekem. Ze stén
pekace odskrabujeme, co se prichytilo, a vracime do stavy - doda ji to barvu i chut. Pri peceni rolady tak
vznikne husty vypek s konzistenci omacky, ktery je vynikajici.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Jedlasul-2g

- Hovézi zadni - 1000 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g- 10 g
- Horcice plnotucna 450 g tuba - 30 g
- Jihocesky syrecek 0,1% 90 g-180g
- Gothajsky salam 100 g- 150 g

- Bezlepkovy lezak 0,51- 350 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Vejce-150g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




