Jednoducha rolada z mletého masa v slaninovom
kabatiku

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rdru si predhrejeme na 180 stupnov. Vo velkej mise zmieSame mleté hovadzie maso, vajcia (2 ks),
strihanku, nasekany cesnak, sol' a korenie. Dobre prepracujeme. Plech vylozime alobalom a navih¢enymi
rukami rozhrnieme ochutend méasovi zmes po celej ploche do tvaru obdiZnika. Po celej ploche poukladdme
platky Sunky, Spendt a (cesnakové) syrecky. Pomocou alobalu zrolujeme a l'ahko stlacime, aby sa rolada
spojila. Konce na oboch stranach uzavrieme. Na dno pekaca dame zopar platkov slaniny, staci len na
miesto, kde bude rolada lezat. Rolddu zlozime z alobalu a opatrne presunieme na pripravené miesto do
pekaca. Potom zabalime do zvySnych platkov slaniny tak, aby sa jednotlivé klsky prekryvali. Pekac
zakryjeme novym kusom alobalu a dame piect do predhriatej rdry pri 180 °C. Po cca 25 minUtach
odstranime alobal, zvySime teplotu na 220 ° C a pecieme dalSich 20 minut, nez bude slanina vypecend do
chrumkava. Nakrajame na platky a podavame.

Ingrediencie

. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 200 g

- Vahalova slanina - 150 g

. Olomoucké tvardzky Special 80 g - 125 g

- Cesnak-6g

- Mleté maso hovadzie - 800 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Spenatové listy - 150 g

- Jedlasol'-3 g

- Bravur kuracia Sunka najvyssej kvality cca 3 kg - 100 g
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