Prstenasti rolat

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

| jos:

500 gmlevenog mesa

1 glavicacrnog luka

3 cenabelog luka

ljaje

3 kasSkeprezli

po ukususoli

1 kaSikazacinskog bilja

1/2 kasSiciceseckanog persuna

43argarepe

1 kaSicicasenfa

1 kasikapavlake

200 gmakarone secene

Priprema



Qbariti cele Sargarepe. Makarone skuvati po uputstvu sa pakovanja, procediti i isprati hladnom vodom.
Sargarepu iseci na duze tanke trake i po 1 Stapic Sargarepe stavljati u unutrasnjost makarona.

U odgovarajucoj posudi staviti mleveno meso, dodati sitno secen crni i beli luk, jaje, prezle, posoliti po ukusu i
dodati zacinsko bilje. Rukom izraditi da se dobije kompaktna smesa. Masu podeliti na dva dela. Prianjgjucu
folijuiseci naduzu traku i staviti mleveno meso. Prekriti folijom i oklagijom razviti preko folije jedan
pravougaonik, ne previse tanak. Premazati senfom i pavliakom i poreati makarone u kojima smo stavili
Sargarepu.

Uz pomoc folije saviti rolat i ostaviti na pola sata u frizideru. Postupak ponoviti i sa drugim delom mlevenog
mesa.

Na zagregjanom ulju prziti Prstenaste rolate sa svih strana dok ne porumene. 1zvaditi ih na kuhinjskom ubrusu da
upiju visak masnoce.

Seci nakolutovei uzivati u divnom ukusu.
Prijatno.

Savet



