
Opolská hovězí roláda 
červeným zelím a slezskými knedlíčky 

Složení: Příprava: 

šéfkuchar restaurace Jarosław Piatkiwskij,  

„Antek” doporučuje:

Hovězí plátek rozklepněte paličkou na maso, osolte, opepřete a 
potřete hořčicí. Přidejte náplň z cibule, okurky a slaniny, vše 
zarolujte a osmažte. 
Uvařte nastrouhané zelí. Po scezení přidejte nakrájenou cibuli, 
jablko a slaninu a osolte cukrem, solí, pepřem a novým kořením. 
Na přípravu slezských knedlíků uvařte brambory v osolené vodě. 
Sceďte je a protlačte přes lis. Směs rozdělte na čtyři části, jednu 
odeberte a nahraďte bramborovou moukou. Hněťte do hladké 
jednotné konsistence. Vytvořte knedlíčky a po vyplavání na 
hladinu je vařte ve vroucí vodě asi 5 minut. 
Roládu podávejte s teplým červeným zelím a knedlíčky. 

Roláda: 
120 g hovězího masa
20 g cibule
20 g nakládané okurky
20 g slaniny
1 lžička hořčice
sůl, pepř 

1 kg červeného zelí
100 ml lihového octa
80 g slaniny
40 g cibule
10 g jablek odrůdy Grafsztynek
30 g cukru
1 g mletého nového koření
sůl, pepř 

Červené zelí: 

Slezské knedlíčky: 
1 kg brambor
asi 300 g bramborové mouky
1 lžička soli 

Doba přípravy: 20 minut | počet porcí: 1


