Plnéna rolada z hoveziho masa s fantasticky
chutnou omackou

https://varimesmarcelou.cz/plnena-rolada-z-hoveziho-masa-s-fantasticky-chutnou-omackou

Hovézi maso je pomérné drahé, ale zase je nepomérné chutnéjsi neZ tfeba kufeci. Cas od ¢asu si

vvvvvv

stoji za to. Prikladem velmi chutného pokrmu je i plnénd roldda z hovéziho masa s omackou
smetanovou.

Na 8 porci plnéné rolady z hovéziho masa s fantasticky
chutnou omackou budeme potrebovat

Suroviny na napln

e 200 g mletého veprového masa
1 mensSi syrové vajicko

2 polévkové 1zice strouhanky
sul

Mlety Cerny pepr

Na pripravu masa

 Plat hovéziho masa (cca 1,2 kg)

Sul na posoleni masa

1 polévkovou lzici sardelové pasty
Provazek na svazani rolady

50 g uzeného Speku na kosticky

1 polévkovou lZici sadla na opeceni rolady

Do pekace pod maso

e 2 stredné velké cibule nakrajené na kosticky

2 oSkrabané mrkve nakrajené na Spaliky

30 g bulvy celeru nakrajené na mensi kusy

1-2 vétsi strouzky cesneku nakrajeného na platky
1 vétsi bobkovy list

5 kulicek jalovce

1 polévkovou 1zici krupice (mouka)

2 dl hovéziho vyvaru

2 dl léku z okurek

Na omacku

e 1 dl slehacky

1 dl kysané smetany

1 dI plnotu¢ného mléka

1,5 polévkové 1zice hladké mouky
1 vétsi nabéracku varici vody

Spetku soli
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Peceni masa = 1,5 - 2 hodiny na 190 °C

Postup pripravy plnéné rolady z hovéziho masa s fantasticky
chutnou omackou

Plat hovéziho masa posolime jen ze strany, kterou budeme plnit. Na stejnou stranu rovnomérné
rozetreme sardelovou pastu.

Suroviny na napln dokonale promichame a poklademe ji maso tak, aby od kraje zlistalo nepokrytych
priblizné 5 cm. Rolddu svineme a svazeme po celé délce provazkem. Vypadala jako velka housenka.

V panvi rozpustime 1 1zici sadla spolecné s kostickami speku. V horkém tuku celou roladu ze vSech
stran opeCeme a nasledné ji premistime do pekace, ve kterém se bude péct. Troubu zapneme a
termostat nastavime na 190 °C.

Do prazdné panve s vypekem nasypeme kosticky cibule, mrkev, celer a Cesnek. Pridame prelomeny
bobkovy list a kulicky jalovce. VSe promichame a smazime asi 2 minuty. Pak zeleninu zasypeme 1
polévkovou 1zici krupice a tento zéklad omacky nechdme zasmazit jesté 3 minuty. Pak panev
sejmeme ze zdroje tepla.

Obsah péanve zalijeme 2 dl hovéziho vyvaru, promichdme a prelijeme k opecenému masu do pekace.
Pridame jesté 2 dl laku z okurek.

Laku z okurek se nebojte, doda totiz omacce skvélou chut. Mam to vyzkousené.
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Za obcasného polévani masové rolady peceme 1,5 hodiny. Zalezi na druhu masa. Pokud se vam bude
maso zdat tuzsi, klidné pridejte jesté pul hodiny.

Pripravime si zavarek. Do misky nalijeme Slehacku, kysanou smetanu a mléko. Smés lehce osolime a
vSe zasypeme hladkou moukou. Metlou vSe promichame, aby v zavarku nebyly hrudky. Nechame stat
minimdalné 15 minut.

Upecené maso vyndame na nahraty tali a nechame castecné vychladnout. Osvobodime ho od
provazku a nakrajime na platky 1,5 - 2 cm $iroké. Zakryjeme je alobalem, aby si maso udrzelo svoji
teplotu.
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Do vypeku v pekéci setfeme z okrajii napecené zbytky. Omacce dodaji skvélou barvu i chut. Pouzila
jsem stérku a Slo to skvéle. Vypek prelijeme pres cednik do kastrolu, ve kterém budeme pripravovat
omacku.

Kulicky jalovce i bobkovy list odstranime. Pomoci 1zice vSe v cedniku nahrubo propasirujeme. 1-2
1zice zbytkl do omacky nepriddavame, aby byla hladka. U nds doma se o né vzdy hlasi manzel. Musim
rict, Ze jsou velmi chutné.

Omacku zaéneme zahtivat. Do zavarku prilijeme nabéracku varici vody a metlickou proslehame.
Varici voda nam zajisti, Ze se v omacce smetana nesrazi a bude krasné hladka.

Pri prvnim naznaku varu omackového zakladu, prilijeme zavarek a promichame. Na mirném ohni
varime 10 minut. Omacku s mens$imi prestavkami michame. Pak ji odstavime a muzeme ochutnat.



Podavat muzeme s bramborami nebo s houskovym knedlikem. Pfizndm se, mam rada brambory, ale

v tomto pripadé doporucuji houskové nebo kynuté knedliky, protoze jsou jemné a skvéle ladi
s jemnosti omacky.
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