Plnené rolady z morky

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Prsia (2 kusy morcacich prs) rozrezeme a upravime na plat, jemne naklepeme, trochu osolime a potrieme
plnkou (2 kusy bielych rozkov, 1 dl bieleho vina, 2 vajcia, 250 ml smotany na Slahanie, 300 g pomletého
brav¢ového masa, 100 g jemne nasekanych mandli, 6 lyzic brandy, 200 g idenej slaniny, biele mleté
korenie, sol pecen z morky trosku vegety Cerstva petrzlenova viat) . Pevne zrolujeme, previazeme alebo
spojime grilovacimi ihlami, oblozime slaninou a maslom. PeCieme v alobale alebo v uzatvorenom pekaci.
Pocas pecenia potierame smotanou. PeCieme asi 1 a pol hodiny pri miernejSej teplote, aby sa plnka dobre
prepiekla. PInku pripravime tak, Ze rozky namocime do vina, primieSame ostatné suroviny, pokrajanu
pecen, slaninu na drobné kocky a nasekanu petrzlenovu viat. Rolddy chutia vyborne aj studené, napriklad
pocas silvestrovskej noci pri Sampanskom.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 200 g

- Morcacie maso - 300 g

- Kuracia pecen - 200 g

- Bravcovy bocik - 300 g

- Vajcia- 100 g

- Petrzlenova vinat - 2 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
- Korenie biele mleté - 2 g

- Mandle jadra - 100 g

- BABICKA Maslo 250 g - 100 g

- Jedlasol'-3 g

- Baguettini Bianco BIO 200 g-200g

- Podravka NATUR na zlaté kurca 25 g-5¢g

- RAJO Laktofree smotana na Slahanie 30% 200 ml - 250 g
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