Olomoucka rolada

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Zo zadného hovadzieho narezeme plat na roladu a rozklepeme ho. Vajcia vymieSame na cibulke osmaZzenej na
oleji, nezabudneme ich mierne osolit. Mdso potrieme horcicou, poukladame nan kolieska salamy, na ne dame
platky prie¢ne rozkrojenych tvarézkov alebo syréekov, na tie rozotrieme mieSané vajcia, rolddu zabalime,
previazeme nitou a na povrchu osolime. Sprudka ju zo vSetkych stran opecieme na rozpalenom oleji, potom ju
podlejeme pivom a ddme do rary pod pokrievkou piect. Pocas pecenia podlievame vodou a polievame vypekom.
Zo stien pekaca odskrabujeme, ¢o sa prichytilo, a vraciame do Stavy - doda jej to farbu aj chut. Pri peceni rolady
tak vznikne husty vypek s konzistenciou omacky, ktory je vynikajici.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g- 10 g
- Horcica plnotucna 450 g-30g

- Hustopecska pecenovka - 150 g

- Bezlepkovy leziak 0,51- 350 g

- Olomoucké tvarozky Tycinky 125 g - 180 g
- Cibula volna -40 g

- Hovadzie zadné - 1000 g

- Olej slnecnicovy - 10 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Jedlasol'-2 g
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