Kriti rolada plnéna kysanym zelim se staro¢eskou lepenici a pecenym
cesnekem

Tip Séfkuchare:

Rakytnik byl pouZit z produkti firmy Luka, a.s.

Krati maso je z lokdlIni vyroby z Brnisté (Prominent CZ s.r.o.).
Kysané zeli je rovnéz z mistni firmy Samir Kysané Zeli s.r.o. z Brnisté.
4 porce

Na roladu:

Krati prsa—600 g

Kysané zeli—200 g

Anglicka slanina—120g

Rakytnikovy dZem—-40g

Maslo-50g

sal

Pepr



Postup:

Krati prso rozfizneme na pldt, naklepeme, osolime, opepfime. Poté natfeme
rakytnikovym dzemem, poklademe tenkymi platky anglické slaniny a
prekryjeme kysanym zelim. Takto pfipraveny plat zabalime do rolddy a pomoci
potravinarského provazku zavdzeme. Rolddu zprudka opeceme na panvi ze
vSech stran, vloZime do pekace, podlijeme trochou vody, priklopime a dame
péct do trouby na 180° cca 45 minut. Hotovou roladu vyjmeme, vypek slijeme
do mensiho kastrulku, pfivedeme do varu, poté teplotu ztlumime, pfidame
maslo, stl a nechame redukovat, dokud $tava nezhoustne (po pridani masla do
vypeku se nesmi vypek vafit, aby se ndm neoddélilo maslo od stavy).

Staroceska lepenice
4 porce
Suroviny:
Brambory — 600 g
Kysané zeli—200 g
Anglicka slanina—120g
Olej
sal

Postup:

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrdjime na vétsi kousky. VloZzime do
studené vody, osolime a dame varit do mékka. Mezitim scedime kysané zeli,
(kdyby bylo dlouhé, tak ho pokrajime). Potom si nakrdjime anglickou slaninu na
stfedné silné nudlicky. Na panvi rozehfejeme malé mnozstvi oleje a slaninu
orestujeme. Hotové brambory scedime a rozstouchame (ne na kasi, ale spisSe
jako Stouchané brambory). Pak pfidame kysané zeli, orestovanou slaninu, vse
zamichame a podle chuti osolime. Za pomoci dvou lZic vytvafime noky a
servirujeme na talif.



Peceny Cesnek:
Suroviny:
Cesnek — 2 hlavy
Olej

sul

Postup:

Celou, neoloupanou hlavu ¢esneku, vlozime na alobal, ktery jsme potreli
olejem. Osolime, zabalime a peCeme v troubé na 180° cca 30 minut. Hotovy
cesnek rozbalime, rozkrojime podélné na pul a ddmé na talif jako dekoraci.



