| ROLADA Z PSTROSIHO MASA PLNENA
HOUBAMI A SLANINOU |

1kg pstrosiho masa (filet) citronova Stava

208 mdsla rozmaryn
olej 2 iloutky
cesnek 2 liice  parmezanu
smés hub strouhanka
sill, pepf

Maslo rozpustime na panvi, a pak v ném pét minut opékame cibuli. Poté pridame Cesnek a po minuté

I houby. Nechame zcela zméknout a zaroven nechdme odparit veskerou tekutinu. Osolime a opepfime.
Sejmeme z ohné, nechame lehce zchladnout a primichdme citranovou Stavu, rozmaryn, Zloutky,
parmazan a strouhanku. Dame stranou. Maso podéIné roziizneme (ne Uplné do konce), rozevieme jako
motylf kfidla a naklepejeme. Z obou stran jej nasolime a opepfime. Poté na néj rozprostfeme nadivku.
Po delSi strané zarolujeme a svazeme kuchynskym provazkem. Rolddu ze vSech stran opeceme na trose
oleje, aby se maso zatdhlo. Dame do pekdcku a peceme 40-45 min pfi teploté 175 stupnd. Vyjmeme

2 trouby a po péti minutach nakrdjime.
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