Rolovano pile

tezina: tesko

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1pile

100 gkackavalja

100 gdunke

2jgjeta

po potrebisoli

po potr ebisuvog biljnog zacina
po potrebikarija

1 kesicasenfa

Priprema

Pile (oko 2kg) odvojiti od kostiju. Krenuti od sredine i lagano, ostrim noZzem odvajati meso od kosti, zatim
odvojite delove oko krilcai bataka. Voditi racina da se ne osteti koZica. Ako je negde potrebno sa grudi
rastanjiti meso i dopuniti na mestima gde ima manje.

Meso usoliti i zaciniti biljnim zacinom i karijem.
Poreati kolutove Sunke.

Preko toga poreati kackaval.



IzprZiti omlet od 2 jgjeta, ili dvaomletaod po 1 jge. IspriZi tako da se dobije palacinka od jajeta. | staviti preko
kackavalja.

Lagano sve urolovati.

Rolat provuci kroz neku cev nakojoj je mrezica zarolovanje (jatako radim,vi uradite kako je vama lakSe,ako
imate neki drugi nacin). MreZicu zaveZite sa obe strane rolata.

Rolat zacinite suvim biljnim zacinom i malo karijem, a zatim ga premazite senfom.

Stavite u lepo nauljenim pekacem sa poklopcem, u zagrejanoj rerni na 200 C.

20-30 min pre kraja pecenja skinuti poklopac da se rolat |epo zapece i uhvati koricu.

Kad se ispece skinuti mrezicu sarolatai rolat seci pod malom kosinom kako bi parcici bili lepsi. Mrezica se
lepo moze skinuti i kada se rolat ohladi.

Po zelji zajedno sarolatom mozete ispeci i krompirice koji su preukusni.

PosluZiti toplo uz krompirice i salatu.

Savet

Rolat je preukusan i topao i hladan, a krompir ispeen sarolatom je preukusan. Bez obzira sto je izdaSan nestane
satanjirabrzinom svetlosti, mami mirisom i lepim izgledom, a zbog ukusa svako se posle prvog pareta ponovo
posluzi :)



