RuZce sa kobasicom i blitvom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

e 8korazapitu

2jgjeta

2 kaSikebrasna

3 dljogurta

2 kaSikepavlake

1 kasicicasoli
1rostiljska kobasica
200 gblitve u briketima
10 gbelog luka u prahu
150 gsuvog vrata
1dlulja

Priprema

Umutiti jgja, so, bradno, jogurt i pavliaku. Blitvu sitno iseckati i ocediti od suvisne tecnosti od odleavanja,
kobasicu iseci nakolutice, asuvi vrat na kockice.

Na radnu povrsinu staviti jednu koru, poprskati je uljem, preko staviti drugu koru, paje premazati meSavinom
jala(od ove smese, treba ostaviti 4 - 5 kaSika za prelivanje ruzica). Poreati po celoj povrsini polovinu iseckane
blitve, posuti belim lukom u prahu, pa poreati kolutove kobasice uz jednu ivicu kora. Staviti trecu koru,
poprskati je uljem, pa preko staviti i cetvrtu, premazati je umucenom smesom, a zatim po celoj kori poreati
kockice suvog vrata. Saviti u rolat. Naisti nacin, pripremiti joS jedan rolat, paih staviti u zamrzivac, na 2 sata,
kako bi se malo stegli i lakSe sekli.



U preostalu smesu od jaja, dodati ostatak uljai izmeSati. Pleh obloZiti papirom za pecenje, arernu zagrejati na
180 stepeni. Rolate seci nadebljinu od 2 cm, paresati u pleh sa secenom stranom nagoreili dole. Preliti svaku
ruzicu meSavinom jgjai uljai peci oko 30 minuta dok ne porumene.

Savet

Natreu koru, ako volite, moZete staviti i keap i posuti origanom.



