Rolka z veproveé plece

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty
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Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec 750 g

- Rohliky 3 ks

- Uzené maso - na kosticky krajené 100 g
- Vejce 2 ks

- Mléko 1 dl

- Muskatovy orisek 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Paprika sladka mletd 1 Spetka
- Tymian 1 Spetka

- Rozmaryn 1 Spetka

- PInotucna hor¢ice 1 1Zice

. Cesnek 1 strouzek

- Hladka mouka 1 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z veprové plece vytvorime velky plat silny 1 cm a tento platek naklepeme.

Pripravime si nadivku:

Rohliky nakrajime na kosticky a mirné je zvlhé¢ime mlékem, priddme k nim na malé kosticCky
nakrajené uzené maso, Spetku muskatového orisku, vejce, sul a pepr a vSe poradné prohnacame a
promichame.

Plat plece touto smési naplnime a potravinarskym provazkem svazeme.

Pripravime si marinddu z horcice, rozmarynu, tymidnu, sladké papriky, soli a utreného Cesneku,
kterou rolku poradné potreme.

Podlijeme a za obcasného podlévani peceme pri 250°C 30 minut, poté stahneme teplotu na 180°C a
dopeceme.

Jestlize mate radéji hustéjsi konzistenci vypeku, tak maso z pekace vyjmeme a vypek muzeme
zahustit hladkou moukou, jiSkou nebo $krobem, chvili povarime a mazeme podévat.

Jako prilohu muzeme zvolit: bramborovou kasi, brambory, knedliky.



