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Jak udélat masovou roladu?
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Svazovani rolady

25 ledna., 2017

K perfektni roladé patii neodmyslitelné jeji svazovani. Pokud pouzivame jednotny plat masa (napr.
vykosténé kure), bude prace s provazkem snadnéjsi, nez je tomu u platkl, jez se snazime spojit.

V dnesni dobé méa kazda moderni hospodynka v zdloze alobal nebo speciadlni félie ur¢ené na vareni. Drive si
kuchaf‘ky musely poradit skuteéné jen S motouzem nebo si praci usnadnily utérkou, to kdyi se roléda

alobal.Hotovou rolddu do néj pevné zavinte a konce stlacte do jejiho stredu.

Takovou roladu pecte pozvolna do teploty 160 °C a z alobalu ji vyjméte ve chvili, kdy chcete vytvorit
kiupavou kurc¢icku (na 200 °C). Pro zastance klasického zplsobu skvéle poslouzi elastické sitky urcené

primo pro masové rolady.

Vyzkousejte nase recepty:

Veprova rolada na cerném pivé

600 g veprové plece nebo krkovice, 2 olomoucké tvaruzky, 150 g anglické slaniny, hor<ice, stil, mlety pepr’,

drceny kmin, alobal, tuk na potreni

Maso nakrajime na platky a naklepeme. Alobal potfeme maslem ¢i olejem a jednotlivé platky na néj



nasklddame tak, aby se castecné prekryvaly. Vysledny plat masa osolime, opeprime, priddme drceny kmin a
potreme horcici. Naskladdame na néj platky anglické slaniny a tvartuzkt. Pomoci alobalu maso svineme do
rolddy a dobre utdhneme. Peceme ve vyhraté troubé 50 minut a poté alobal sejmeme. Roladu podlévame
pivem a nechame vytvorit kiir¢icku. Jako prilohu doporucujeme $touchané brambory na cibulce.

Kureci rolada s houbami

500 g kurecich prsnich rizki, 150 g sunky, cerstva petrzelka, 250 g hub, 1 mald cibule nebo jarni cibulky,
smetana, 2 IZice masla, stil, pepr

Kureci prsa ocistime, narizneme a naklepeme na tenci platky a vysklddame na alobal tak, aby se nam
vytvoril souvisly plat. Na méasle nechame zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibulku, opec¢eme na ni Sunku
nakrajenou na nudlicky, priddme houby a dusime 10 minut. Ochutime soli, peprem a nasekanou petrzelkou.
Hotovou smési poklademe kutreci prsa a dobre zarolujeme. PeCeme ve vyhraté troubé alespon 40 minut. Poté
alobal sejmeme a nechame vytvorit kir¢icku. Rolddu podlévame drubezim vyvarem. Nakonec do vypeku
priddme smetanu na vareni a jeSté 5 minut povarime. Poddvame s ryzi nebo pecenym bramborem.

Dvoumasova rolada

700 g veprové kyty, 300 g michaného mletého masa, 2 IZice horcice, 1 pikantni klobdsa, 2 natvrdo varend
vejce, cesnek

Kytu ocistime a naklepeme na tenci platky, které naklademe na sebe tak, aby se prekryvaly. Mleté maso
smichame s prolisovanym ¢esnekem, hotcici, dochutime soli a peprem. Hotovou smés rovhomeérné
rozprostreme na plat veprového masa. Na né poklademe klobdsu nakrdjenou na nudlicky a varené vejce
rozkrajena na osminky. Roladu dobre zavineme a omotame kuchynskou niti, aby se nerozsypala. Opatrné ji
opeceme ze vSech stran na rozpaleném tuku a spolu s vypekem dame péct na hodinu do predem vyhraté
trouby. Podlévame masovym vyvarem a ke konci odkryjeme, aby se vytvorila kifupava kurcicka. Podavame s
bramborem nebo ¢erstvym chlebem.



