Rolovani bataci i karabataci sa sosom od povrca

Sastojci

Rolovanje mesa:

o 3 bataka sa karabatakom

100 g suvog mesa

50 g trapista

50 g mlevenog kikirikija (pecenog)
persunovog lista

1 kaskasoli

1/2 kasicice mlevenog bibera

1 kaSicica suvog hiljnog zacina
3-4 kaSike brasna

1ljaje

2 dl uljazaprzenje
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1 glavicacrnog luka

2 cenabelog luka

4 Sargarepe

7-8 svezih paprika

1 kaSicicasoli

1 kaSicica suvog biljnog zacina
1/2 kaSicicakarija

3 kasicice senfa

3 kasike kisele pavlake
1ljae

2 kaSike brasna

3 dl mieka

2 kasike persunovog lista



¢ 50 g mlevenog kikirikija (pecenog)
e 1dl uljazaprzenje

Priprema

Rolovanje mesa: Pilece batake odvojiti od karabataka, oprati i posusiti ubrusom, pa pazljivo nozem odvojiti od
kostiju. Staviti u kesu za zamrzavanje i malo istanjiti cekicem za meso.

PomesSati so, vegetu i biber, paravnomerno naneti sa obe strane snicli.
Naseci suvo meso i trapist natanke Snite, samleti pecen kikiriki, a persunov list sitno iseckati.

Na svaku Sniclu staviti suvo meso, trapist, kikiriki i persunov list, paurolati Sniclei pricvrstiti cackalicama. U
cinijici umutiti jaje, rolnice uvaljati u brasnoii jagje.

Zagrejati ulje na srednjoj temperaturi i prziti rolnice sa svih strana, dalepo porumene. Vaditi ih na papirni
ubrus, da se ocedi visak ulja, a kada se prohlade, pazljivo izvuci cackalicei svaku rolnicu raseci napola.
Servirati uz prilog. Sos od povrca, senfai paviake.

Priprema sosa: Ocistiti i narendati Sargarepu, a sveze paprike ocistiti od semenai naseckati na Stapice.

Naulju proprziti sitno seckan crni luk, dodati potisnut beli luk i cim pusti miris, dodati rendanu Sargarepu,
posoliti i poklopiti da se dinsta na umerenoj temperaturi, uz povremeno mesanje.

Kada Sargarepa omekSa, dodati naseckane paprike, pojacati temperaturu, da se paprike ne dinstaju, nego przei
prZiti otklopljeno, uz stalno meSanje, da se sastojci ne zalepe za dno posude. Posle 4-5 minuta, kada paprike
omeksaju, ali da se ne preprze, smanjiti temperaturu, pa dodati vegetu i kari.

U posebnoj ciniji umutiti viljuskom senf, kiselu pavlaku, mleveni peceni kikiriki, perSunov listi jaje, panaliti
mlekom i izjednaciti masu. Sipati u mlazu u Serpu, meSgjuci, da se preliv §edini sapovrcem i proprziti par
minuta, dok sos ne dobije zadovoljavajucu gustinu.

Recept je poslala Dragica Lovcevic, Sabac.



