Spenatova rolada

Fantasticka rolada k akejkolvek prileZitosti.

Popis
Ingrediencie
1 Balicek mrazeny Spenat / alebo nastrahand, podusena mrkva /
120 g Polohruba muka
6 kusov vajec
1 Cajova lyzicka oleja
1 Cajova lyzicka masla
100 g hydinovej Sunky
1 balicek taveného syra
1 kus cibule

trochu soli
1 strucik cesnaku
Postup

Spendt najskor rozmrazime, priddme polohrubt maku, prelisovany cesnak, 3 zitka, maslo, olej a sol.

V osobitnej nadobe si zo zvySnych troch bielkov vysSlahame tuhy sneh, ktory nakoniec vmieSame do
Spendatovej hmoty. Cesto vlejeme na plech vystlany papierom na pecenie a pecieme na 150 °C po dobu
10-15 minut.

Po upeceni poloZime na cesto navlhéenu utierku, stoc¢ime a nechame odpocivat zopar minat. Nasledne
cesto odrolujeme a naspat zrolujeme uz bez utierky a nechame vychladnut.

Pripravime si ndpln. 3 vajicka uvarime natvrdo, potom nakrdjame na jemno, primieSame taveny syr
a nadrobno nakrdjanu hydinovud Sunku a cibulu.

Roladu odrolujeme, natrieme pripravenou naplfiou a znovu zrolujeme. Opatrne zabalime do alobalu
a nechame v chladnicke stuhnut.



