Ptacky

na kazdou porci platek dobrého hovéziho masa

pepf, sll, oblibena hoicice

nadrobno pokrajena vétsi cibule

2 vejce varena natvrdo podélné prekrojena na Ctvrtiny

nakladana okurka a oCiSténa mrkev podélné rozkrojené na silngjsSi hranolky
platkova slanina nebo podobna uzenina

(dobry tenky parek)

vyvar Ci kvalitni bujon s vodou

olej

provazek nebo jina pomucka na masové roladky

2 bobkové listy, 5 kulicek nového kofeni a 10 kulicek celého pepfe
hladka mouka

(smetana)

Nejdfive si pfipravime vSechny suroviny a nakrajime cibulku. V$e, co budeme balit do ptacku,
pokrajime na podlouhlé kousky v délce vhodné k velikosti platki masa. Maso omyjeme, osusSime a
naklepeme mezi potravinarskou folii. Kazdy platek z obou stran osolime a opapfime. Na vnitfni
strané kazdy platek masa potfeme 1-2 I1ZziCkami hofcCice, oblozime platky slaniny, k jednomu kraji
polozime okurku, mrkev, vejce a parek. Sto€ime do roladky a svazeme provazkem. Takto
pfipravené maso opeCeme ze vSech stran na rozehratém oleji, aby se maso zatahlo. Roladky masa
vyjmeme, orestujeme na masovem vypeku s olejem do svétle hnédé barvy cibulku, maso vlozime
zpét a podlijeme vyvarem jen cca do poloviny vySky roladek. Pfidame jesté kofeni (bobkovy list,
nove kofeni a cely pepf) v sacku nebo volné, které pfed dokonenim omacky vyjmeme. Dusime pod
poklickou asi hodinku a pribézné maso pootacime, hlidame tekutinu a pfipadné dopliujeme. Az je
maso mékké, vyjmeme ho, sundame provazek a uchovame v teple. Mezitim dokon¢ime omacku
zahus$ténim zavrtkem z vody s moukou a nechame dostateéné provafit (aspon 10 minut). Pokud
mate radi smetanovou omacku, pfidate smetanu a dokoncite podle zvyklosti. Pfed podavanim je
nutné omacku ochutnat a dochutit. Jako obménu Ci zpestreni Ize do omacky dat podusit zbytky
surovin, které se nevesly zabalit do ptacku (pokrajené na mensi kousky, ale az cca 20 minut pred
dokoncéenim vareni).

Podavame s oblibenou pfilohou.
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