Rolnice sa patlidzanom i sirom

tezina: lako
za: 2 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

2patlidZzana

4 lentislanine

100 gsmrznutog spanaca
150 gmocarele

150 gkackavalja

1 kaSicicaorigana

po ukususo

po potrebimleveni crni biber
ulje

Za sos.

¢ 1 glavicacrnog luka
e 1 cenbelog luka
¢ 400 gparadgjz pelata

Priprema

PatlidZzanu isecite krajeve, pa gaisecite nakriske tanje-ne jako tanke.

Poregjte ih u pleh oblozen papirom za pecenjei pecite na 200 stepeni samo da omekSgju. Malo ih prohladite pa
uvijte u rolnu.



Zafil daninu malo proprzite ucelo, ohladite i rukom iskidajte na parcice.

U Serpu sipajte ulje, pamalo proprzite Spanac. Posolite ga.

| zrendajte mocarelu i kackavalj pa sipajte u ciniju. Dodgjte slaninu, spanac, biber, origano i promesgjte.

Na patlidzan stavite po malo fila pa urolajte.

Reajte u pouljen uvec pleh.

Ostatak fila pospite po rolnicama. Zapecite u rerni na 180 stepeni 20 minuta.

Zasos naulju proprzite crni luk, beli zasecite na krupniju parcad i hjega ubacite u luk.

Sipajte paradajz pelat, biber, zacin i malo Secera. Kuvajte par minuta.

Natanjir servirgjte rolnice, paih prelijte sosom.

Savet



