Priprava masové rolady z veprové kotlety a kosti

Suroviny:
Veprova kotleta, rajce, cibule.
Marinada: olej, grilovaci kofeni, ¢esnek.

BBQ omacka: cibule, rajcatovy protlak, drcena rajcata, grilovaci koreni, ¢esnek, méd, ¢ervené
vino, uzend paprika, sladky kecup, feferonky, tfinovy cukr, plnotucna hofcice.

Postup BBQ:

Do zlatovou zasypeme zauzenou paprikou, kratce orestujeme pridame drcend rajcata, raj.
protlak, ke¢up, znovu kratce orestujeme, zalijeme cervenym vinem a pfidame zbytek surovin.
Kratce orestujeme a rozmixujeme ponornym mixérem. BBQ omacku mizeme pouzivat za
studena nebo i jako teplou.

BBQ omacka se mlze pouZit:
1. marinada na nakladani mas — peceni, grilovani

2. studend omacka
Postup rolady:

Veprovou kotletu natizneme podélné, az nam vznikne 1cm plat, ktery zistane soucasti kosti.
Plat jemné rozklepeme, potfeme BBQ omackou. Na plat rozlozime cibuli a raj¢ata, zabalime a
svazeme provazkem a roladu potfeme marinadou. U rolady jsou 2 tepelné Upravy:

1. VloZime do vakuovacich sackl a vafime metodou sous-vide 5 hodin na 70°C. Poté vyjmeme z
vakuovacich sacku, vlozime na gril a roladu grilujeme asi 1h.

2. Roladu zabalime do alobalu a pomalu pe€eme asi 5 hodin na 160°C, zaleZi na velikosti rolady.
Poté vyjmeme z alobalu a dopeceme do zlaté barvy.



