Slana rolada z cukety bez mouky

https://www.varimesmarcelou.cz/slane-peceni/slana-rolada-z-cukety-bez-mouky.html

Sland rolada z cukety bez mouky je skvély tip nejen na letni pohosténi. Pochutnate si a jesté
smysluplné zpracujete cast letosni nadurody cuket z vasi nebo sousedovic zahradky. Napln je velmi
variabilni, zalezi jen na vaSich chutich.

Na pripravu cca 16 porci rolady z cukety budeme potrebovat

e Mladé cukety i se slupkou (dohromady o vaze 500 g)

5 vajec

25 g nastrouhaného parmezanu nebo syru grana padano ¢i pecorino
1 kdvovou Izicku soli

e 2 archy peciciho papiru

e Plech o vnitrnim rozmeéru 38 x 30 cm (lze i 35x25 cm)

Napln

e 200 g ricotty nebo mascarpone
¢ 150 g loveckého salamu (lze i salam Vysocina) na jemno nasekaného nebo umletého
e Sil
o Spetka palivé nebo sladké papriky
nebo

e 200 ricotty
e 150 g dusené Sunky

nebo

« jakdkoli jind, vami zvolend sland pomazéanka, kterou mate radi

Postup pripravy slané rolady z cukety bez mouky

Z cuket odkrojime oba konce a nastrouhdme je na slzickovém struhadle. Tésto na rolddu muzeme
zpracovat ru¢né pomoci metly nebo ru¢niho elektrického Slehace.

Pripravime si plech a vysteleme jej papirem na peceni tak, aby i strany plechu jim byly pokryty.
Zkratka, aby se tésto pri peceni nenalepilo na plech a Slo 1épe vyndat.

TIP

Aby papir na plechu dobre sedél a neklouzal, pomuzeme si trochou oleje. Olej rozetreme po
dné plechu a pak teprve polozime papir.

Do misy rozklepneme vSech pét celych vajicek. Bilky neoddélujeme od zloutku a dikladné je
proslehdme. Do proslehanych vajicek prisypeme nastrouhanych 25 g parmezanu, kavovou Izicku soli
a nastrouhanou cuketu. VSe dobre promichame.

Hotovou smés na cuketovou roladdu nalijeme na pripraveny plech s pecicim papirem. Smés rozetreme
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1zici nebo stérkou rovnomeérné po celé plose.

Tésto na cuketovou roladu
Zdroj: Marcela Hakceorvd

Plech vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme cca 25 minut.

Nez se nam tésto na rolddu upece, pripravime si napln. J& jsem pouzila pomazanku z loveckého
saldmu a mascarpone.

Oloupany saldam nakrajime na kostky o hrané asi 1 cm a nechame je dokonale rozsekat. Kdo nema
sekacek, muze pouzit mlynek na maso. K nasekanému saldmu priddme mascarpone. Smés lehce
osolime a priddme Spetku palivé papriky. Vidlickou vSe dokonale promichame. Naplh mame hotovou.
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Namazané upecené tésto
Zdroj:Marcela Hackerovd

Upecenou placku nechame ¢astecné vychladnout a pak ji lehce, za okraje papiru na peceni, vyjmeme
z plechu a s obratem o 180 ° ji polozime na druhy pecici papir, pod ktery jsme si polozili utérku. Nyni
snadno sejmeme papir z upecené rolady.

RADA

Mate-li strach, ze se vam tento obrat nepovede, pripravte si jako pomocnika prkénko velkeé
jako plech na peceni. Na okraje plechu, ve kterém se pekla rolada polozte pecici papir a

pres papir prkénko. Pak staci jen obratit obsah plechu na prkénko a nasledné stahnout
papir, na kterém se rolada pekla.

Upecenou rolddu nechdme ¢éstecné vychladnout. Teprve pak cely povrch az k okrajum potreme
nami zvolenou naplni.

Upecené a naplnéné cuketové tésto srolujeme pomoci papiru na peceni tplné stejné jako vsechny
rolady.

Srolovanou roladu zabalime do peciciho papiru, na kterém tésto lezelo a nechame ji na chladném
misté dokonale vychladnout (nemusi to byt jen lednicka). Méla by stacit 1 hodina.

Pred podavanim jsem oba konce rolady odkrojila.

Po hodinovém chladnuti rolddu mizeme krajet na jednotlivé porce, cca 2 cm silné a pak podavat.
Treba jako dokonaly predkrm, slany dezert nebo lehké obcerstveni. Bude-li vam roldda chutnat,
doporucte ji i svym prateltim.
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