Rolada z kralika, plnéna velikonocni
nadivkou, syrem, schwarzwaldskou sunkou a
mladymi kapustovymi listy, pecena na Salvéji

https://www.varimesmarcelou.cz/kralik/rolada-z-kralika-plnena-velikonocni-nadivkou-syrem-schwarz
waldskou-sunkou-a-mladymi-kapustovymi-listy-pecena-na-salveji.html

Ve vétsiné ¢eskych domacnosti ma kralik tézkou pozici. Nékdo krali¢i maso rad, nékdo nerad.
Nékteri dokonce prohlasuji, ze by krélika nikdy nejedli (brr). Je to ale predsudek, stejny jako nejist
dary more, chobotnice nebo ustrice. Zkuste rodinu presvédcit a reknéte, ze ta bozsky chutnajici
rolada je z kurete. Nikdo to nepozna a vSichni si pochutnaji.

Krali¢i maso méam rada. Za mého détstvi se u nas kralik pekl, smazil, byl z ného i vyborny gulas.

Krali¢i maso je jemné, lehce stravitelné a vhodné pro déti. Obsahuje malo tuku a
cholesterolu, zato vysoky obsah bilkovin.

Kralik na zeleniné byl mamincin specidlni recept. Délaly se z néj knedlicky do polévky.

Kralik na smetané patril k mym oblibenym. Kralici i skopové nebo jehnéci je hodnotné maso a méli
bychom si ho doprat nejen o velikonocich.

Na ctyri rolady z kralika pro 6 stravnika budeme potrebovat

e 4 vykosténé platky masa z kralika

e 4 kavové 1zicky francouzské horcice

e 4 Cajové 1zicky olivového oleje

Hrubozrnnou stl

100 g schwarzwaldské Sunky

4 mensi kapustové listy bez silnéjsich zeber

50 g kvalitniho tvrdého syra, ktery se dobre rozpousti a nedéld gumové pucky

4 vrchovaté polévkové 1zice syrové velikono¢ni nadivky, do které jsme pridali nakrajené kralici
ledvinky a nakrdjena krali¢i jatra

* 6-8 listu Salvéje

e 1 vétvicku tymianu

e 1 dl suchého bilého vina

 Potravinarsky provazek

Na omacku budeme potrebovat

3 polévkové 1zice zakysané smetany
1 polévkova Izice hladké mouky

1 ¢ajova 1zicka obycejné horcice

1 k&vova 1zicka rajského protlaku
0,5 cm silny platek méasla
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Postup pripravy rolady z kralika

Platky masa lehce naklepeme a posolime hrubozrnnou soli. Na kazdy platek rozetreme kavovou
1zicku francouzské horcice a prelijeme maso ¢ajovou lzickou olivového oleje.

Na levou stranu platku (levaci samozrejmé na pravou) polozime platek Sunky.

Na Sunku rovnomérné rozlozime 1 polévkovou Izici syrové nadivky a Spalicek (1/4) pripraveného syra
a na nékolik kouska natrhany kapustovy list.

Néapln nam zabere asi 1/3 plochy kréli¢iho platku. Roladu zatoCime z levé strany doprava. Vezmeme
dalsi platek Sunky a polozime jej na roladu

Tohle je dilezité, aby se kralici maso pri peceni nevysusovalo.
Potravinarskym provazkem roladu svazeme.
Tento postup opakujeme 4x.

Rolady vlozime do pekace, poklademe listy Salvéje a vétvickou tymianu. Podlijeme asi 1 dl vody a
dame péct do trouby vyhraté na 200 °C. Peceme prikryté 25 minut.

Pak pekac odklopime, podlijeme vinem a nechdme péct neprikryté dalSich 40 minut na 180 °C.

Za uvedenou dobu se ndm rolady krasné propecou. Vyndame je na prkénko a nechdme lehce
vychladit. Pak je osvobodime od provazkl a ddme do samostatné nadoby.

Vypek precedime do kastrolu, ve kterém budeme pripravovat omacku.
Postup pripravy omacky

Ze smetany, mouky, horcice, rajského protlaku a 1-2 nabéracek horkého precezeného vypeku
vymichame hladkou zavarku.

Vypek z masa privedeme k varu a postupné pridavame, za stalého proslehavani metlickou,
pripravenou zavarku. Na opravdu mirném ohni ji nechame provarit asi 15 minut.

Na uplny zavér pridame platek masla, promichdme a hotovou omacku odstavime. Vznikne ndm
UZasné jemna a chutna omacka.

Podévame s kousky velikonoc¢ni nadivky.

Cely proces vypada pracné a slozité, ale neni to tak. A pokrm, ktery ochutnate si zamilujete.
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