Rolada s Karickou 2v1l

Potrebujeme

* - Tvrdy syr Karicka 450
gr. vcelku

® - Karicka Crievko Maxi
1-2 ks

® - Maslo 250 gr

* - Sunka 250-300 g
(platky nakrajané na
tenko)

® - 3 vajcia uvarené
natvrdo

® - sol (podla chuti)

* - mleté Cierne korenie
(nemusi byt)

® - nasekana
petrzlenova vnat

* - mleta sladka Cervena
paprika

* - zelené a Cierne olivy
bez kdstok

Postup

Tvrdy syr (tehlu) viozime do mikroténového vrecuiska,
pevne utesnime a uvarime do makka vo vriacej vode.
Pokial’ sa syr vari, pripravime si plnku: vajcia nastrGthame
na jemno, pridame zmaknuté maslo, Karicku crievko,
osolime, prip. i okorenime a vymieSame plnku.
Rozdelime ju na tri Casti: do jednej priddme nasekanu
petrzlenovu viat, do dalSej primieSame mletd ¢ervend
papriku a jednu nechame bez dalSich prisad.

ESte hordcu makku tehlu rozvalkame na tenko do tvaru
obdiZnika. Celu ju potrieme ,nedochutenou” plnkou po
celej ploche. Poukladdme platky Sunky. Na Sunku
rozotrieme do polovice plochy ,petrzlenovud vrstvu“, na
ktoru od kraja naukladdme do radu zelené olivy a na
druhd polovicu Sunky rozotrieme , paprikovid” plnku. Na
nu od kraja naukladdme cCierne olivy. Opatrne roladu
stoCime od okraja, na ktorom su olivy (dostanu sa tak do
stredu rolady). Zatocenu roladu zabalime do potravinovej
folie a nechdme stuhndt.

Po stuhnuti nakrajame - z kazdej strany ,,ind“ roladu a
velmi efektnu. Dobru chut.

Tento recept nam posiela: Alena z Trencina

narocnost:
cas:
porcie:

stredna
45 min. (bez chladenia)
40-45



