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Amtek” dopor#iv:

Opolska hovézi rolada

cervenym zelim a slezskymi knedlicky

v

Slozent: __ Piprava:

- Rolada: Hoveézi platek rozklepnéte palickou na maso, osolte, opepiete a
120 g hovéziho masa pottfete hoicici. Pfidejte napln z cibule, okurky a slaniny, vSe
20 g cibule zarolujte a osmaZzte.
20g naklgdane okurky Uvarte nastrouhané zeli. Po scezeni ptidejte nakrdjenou cibuli,
20 2 §1anm}£. jablko a slaninu a osolte cukrem, soli, pepfem a novym kotfenim.
1 1zicka hot¢ice
stl, pept Na ptipravu slezskych knedlikli uvarte brambory v osolené vodé.
Sced’te je a protlacte pres lis. Smés rozdélte na Ctyfti Casti, jednu
. odeberte a nahrad’te bramborovou moukou. Hnét'te do hladké
- Cervené zeli: jednotné konsistence. Vytvoite knedlicky a po vyplavani na
1 kg &erveného zeli hladinu je vaite ve vrouci vodé asi 5 minut.
100 ml lihového octa Roladu podavejte s teplym cervenym zelim a knedlicky.
80 g slaniny
40 g cibule
10 g jablek odridy Grafsztynek
30 g cukru
1 g mletého nového kotfeni
sul, pept \Cj‘_%—@
=it
- Slezské knedlicky: ‘ ak Kulinarny
1 kg brambor AN sl opolski Bify)

asi 300 g bramborové mouky
1 1zicka soli

Doba ptipravy: 20 minut | pocet porci: 1




