HLAVNI CHOD / PLAT PRINCIPAL / MAIN COURSE

KufFeci rolada se Svestkovou omackou,

Stouchané brambory s cibulkou
16 porci, 1 porce rolady = 120 g,
omacky =50 g

Kufeci rolada
lporce=120g

Kure celé 1920 g, kureci prsa 160 g, stl 16 g, vejce
1ks, smetana 80 g, tymian 1,6 g, slanina 64 g, Zam-
piony 160 g, rajcata sterilovana 80 g, Spenatové
listy 64 g, papricky chilli 3,2 g

POSTUP:

Celé kure vykostime jako na galantinu, tj. tak, aby
zlstalo celistvé arozloZené na kizi. Kosti pouZijeme
na pfipravu vyvaru. Prsa a odrezky od vykosté-
ni rozmixujeme s pridanim smetany, vejce, chilli
a soli na fas, kterou dame vychladit. Spenatové lis-
ty spafime, Zampidny ocistime a nakrdjime, stejné
jako slaninu a susena rajéata. Zampiony, rajéata
a slaninu pak promichame v kureci fasi. Na alobal
rozlozime vykosténé kure, naplnime fasi, srolu-
jeme a dobre alobalem zatdhneme. Rolady dame
na plech a zprudka zapeceme v troubé. Podle po-
treby podlijeme vyvarem, v druhé fazi peceni od-
stranime alobal a rolady dopeceme. Vypek pouzi-
jeme na pripravu omacky.

CZ MENU 01 b

Varime spolecne * Cooking together
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