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Slozeni:

- Roléda:

200 g nakrajené uzené slaniny
150 g husich prsnich fizki

70 g Cerveného zeli

2 jablka odridy Wealthy

20 g (4 ks) susenych Svestek

1 cibule

bobkovy list

nové koteni

sul, pept

- Slezské knedlicky:
300 g brambor

150 g bramborové mouky
1 vejce, sil

- Kysané zeli:

100 g kysaného zeli z Bobrowy
20 g uzené slaniny

20 g cibule

10 ml hluboc¢ského oleje

- Husi omacka:

60 ml vyvaru

20 g masla z Olesna
10 g mouky

Doba piipravy: 120 minut | pocet porci: 1
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Rolada z husich prsou

plnéna cervenym zelim a Svestkami
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Nastrouhejte Cervené zeli, pridejte osmazené slaninu, mbuﬁﬁ

nastrouhand jablka a kofeni a vafte na mirném ohni asi 40 minut.

Mezitim si pfipravte slezské knedlicky. Do uvatenych brambor
pridejte bramborovou mouku, vejce a sul, nasledn¢ prohnétte a
vytvarujte knedlicky (asi 25 g). Poté, co vyplavou na hladinu, je
varte 5 minut.

Kysané zeli varte asi 30 minut a sced’te. Ochut’te osmazenou cibuli
a slaninou, soli a peptem. Ptidejte ole;.

Husi prsa rozklepnéte a posypte soli a pepifem. Napliite je
piipravenym Cervenym zelim a suSenymi Svestkami, zarolujte je a
pecte v alobalu v konvektomatu (volba husa) asi 1,5 hodiny.

Z vysledného vyvaru pfipravte omacku ptfidanim jisky (maslo,
mouka, vyvar).

Roladu podavejte na kysaném zeli se slezskymi knedliky a husi
omackou.

szlak

==

®

Kulinarny

Opolskl B‘fyj

2



