Mesni rolat sa palacinkama i virslama
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tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zarolat:

500 gmeSanog mlevenog mesa
1 glavicacrnog luka

ljge

3 kasikeprezli

1 kaSicicasode bikarbone

po ukususo

po ukusumeSavina suvog biljnog zacina
Zapalacinke:

2jgeta

100 mimleka

3 kasikeulja

po potr ebibrasno

Ostalo:

4virde

1 Zumance

Priprema



Zapalacinke: Umutiti jaja, mleko, uljei brasno teispeci 4 palacinke i ostaviti ih da se ohlade. Zato vreme, u
odgovarajucu posudu staviti meSano mleveno meso, jaja, sitno seckani crni luk, prezlu, meSavinu suvog bilnjog
zacina, sodu bikarbonu, posoliti i rukama dobro umesiti smesu. Dobijenu smesu podeliti na dva dela te rastanjiti
formirajuci pravougaonik. Na smesu staviti dve palacinke, preko palacinki staviti 2 virdle te uviti u rolat.
Postupak ponoviti i sadrugim delom smese. Oba rolata staviti u pouljan pleh, premazati ih razmucenim
Zumancetom i peci na 200 stepeni 45 minuta. Gotove rolate izvaditi iz rerne, ostaviti da se prohlade, seci,
servirati te posluziti.

Savet



