Ruski rolat

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 60 min
Sastojci

Potrebno je:

e 200 gSargarepe
e 200 gkrompira
e 200 ggrasaka

e 200 gSunke

e 200 gkackavalja
e Skuvanajga

o lkiselapaviaka
o 2 kaSkesenfa

e 1/2 Soljemleka
e 2 kesicezelatina

Priprema

Iseckati krompir i Sargarepu nakockicei skuvati zajedno sa graskom. Odvojiti 200 ml vode u kojoj se povrce
kuvalo. Sunku i kackavalj iseckati na kockice.

Zelatin pripremiti po uputstvu, pa siediniti sa 200 ml vode od povrcai rastopiti malo na 3poretu, ali ne dopustiti
daprovri.

Sjediniti pavlaku, senf i mleko. Dodati Zelatin i sve izmesati.

Smesu dodati u posudu s povrcem i seckanom sunkom i kackavaljem. Sve lepo promeSati da se sastojci 5edine.



U kalup sipati polovinu smese, nareati kuvanajaja, a zatim preliti ostatkom smese.

Savet

Ka up oblozite sa svih strana celofanom ili samolepljivom folijom. Smesu odozgo poravnjati i prekriti folijom
kojom je kalup oblozZen. Najbolje je praviti jedan dan pre nego $to vam je rolat potreban, jer je bolji kad duze
odstoji. Kada se stegne okrenuti ga na Zeljenu podlogu i odvojiti od kalupa. Skinuti foliju i sei. Smesu mozete
zainiti po ukusu, posoliti, pobiberiti.... :)



