Rolat sa pilecim belim mesom

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpileceg filea

1 glavicacrnog luka
lveca Sargarepa

1 cenbelog luka
200 gpirinca

2 listaoblatne

2jga

po potr ebibrasna
po potr ebiprezli
100 gsusama

po ukususoli

bibera

suvog bhiljnog zacina

Priprema

Pileci file obarite pa sameljite namasini zameso. U Serpu na masnoci udinstajte crni i beli luk i Sargarepu pau
to dodajte samleveno meso. Posebno obarite 200 g pirinca pa g edinite sa prethodnom smesom. Podelite je na
dvadela

List oblatne navlazite pafilujte polovinom fila a zatim oblatnu uvite u rolat.



Ponovite to josS jednom tako da dobijete 2 rolata. Ostavite da odstoje sat vremena u frizideru, zatim izvadite i
secite na kolutove.

Svaki kolut uvaljajte ngjpre u brasno, pau jgai nakrgu u prezle pomeSane sa susamom. Przite natihoj vatri.

Servirgjte uz svezu sezonsku salatu.

Savet



