Rolovany veprovy bok s bramborovymi Siskami
a spenatem

Recepty

Budete potrebovat

vykostény vepiovy bok 1 kg
cibule 1 ks
olej 2 Izice
Cesnek 4 strouzky

Priprava receptu

Veprovy bok omyjeme pod studenou tekouci vodou, osuSime papirovou
utérkou a na kuzi nafizneme ostrym nozem mfizku. Maso pak podélné
rozfizneme, jako bychom ho chtéli rozkrojit na dva platy, ale davame pozor,



abychom jej nedofizli uplné. Vznikne tak jakasi ,knizka“. Maso rozlozime,
potfeme 2 strouzky prolisovaného ¢esneku, osolime a okofenime drcenym
kminem. Podlozime jej po celé délce kuchyriskym provazkem, zarolujeme a
z vrchni strany zavazeme uzlik, pak maso omotame provazkem po celé
Sifce az na konec, dvéma tahy se vratime zpét a nakonec zavazeme uzlik.

Jednu cibuli nakrajime nahrubo a nasypeme do pekacku, dame na ni
pfipravené rolky, lehce osolime a posypeme kminem, podlijeme trochou
studené vody a peCeme na 180°C asi 90 minut. BEhem peceni maso
otaCime a pfipadné podlévame.

Servirujeme s bramborovymi SiSkami a Spenatem, pfelité stavou. Tu
pfipravime z vypeku: cibuli se Stavou vydusime na tuk, zaprasime hladkou
moukou, metliCkou proSlehame a kratce orestujeme. Nakonec zalijeme
trochou studené vody, pfidame kostku Masoxu, promichame a provafime

aspon 10 minut, podle chuti dosolime.

Kmin drceny Pepr Cerny mlety Vitana mlynek Mofska s



