Pilece meso punjeno falafelom

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

2pileca belamesa

1/4 Soljeiseckanog susenog paradajza

50 gindijskog iseckanog oraha

50 gizrendanog sira

2 strukabosiljka

tanke kriSke dimjene slanine

6 komadakuhinjskog konca za povezivanje

Falafel:

2 %oljesuvih leblebija

1 Soljamrvica od bajatog hleba
5 cesnjakabelog luka

1/3 Soljeiseckanog perSuna

1/2 Soljeseckanog korijandera
1/2 iseckanog crnog luka

1 kaSikasusama

1 kaSicicakima

1 kaSicicaaleve paprike

Priprema

Prvo isecite pilece grudi u leptire. Zasecete kroz sredinu, a zatim ih polozite na prostor gde radite. Kao nadlici.



Naivici redjajte malo falafelai iseckan suSeni paradajz. Pocnite savijati rolnice, sto cvrdce mozete.

Kad pocnete darolate, dodajte iseceni bosiljak, isitnjene indijske orahe, ako vam je ostal o joS suSenog paradajza
I malo izrendanog sira. Sad obmotajte sve kriskama slanine i vezite kuhinjskim koncem.

Kada su rolnice gotove, stavite ih u tepsiju u kojoj cete ih peci. Rerna na 220 stepeni Celzijai pecite oko 40
minuta.

Ja serviram sa meSanom zelenom salatom.

Falafel: Stavi leblebije da stoje u vodi neko vreme dok omekSaju. Zatim ih stavi u mikser sa belim lukom i
crnim lukom, so i biber i ostale zacinei miksa) dok dobijeS smesu kojaje mrvicasta. Dodaj malo vode ako je
presuvo. To je sve.

Savet



