Rolovana jagnjetina

Sastojci

Potrebno je:

* jagnjecaprsa

¢ 200 g mlevenog pileceg mesa
e 2 kaSke zacina
e Uje
e ljae
¢ 1 manjaglavicacrnog luka
o 2 kriske belog hleba
e Mmajoran
e muskatni orascic
e mleko
e perdunov list
e biber
® S0
Priprema

| zvaditi rebraiz jagnjecih prsai po potrebi odstraniti deo masnog sloja. Meso po citavoj povrSini posuti kaSikom
zacina.

Naulju proprziti sitno seceni luk i mlevenu piletinu, dodati kaSiku zacina, ribani muskatni orascic, biber, sitho
isecen persunov list, jgjai u mleku natopljen i dobro isceeni hleb, pa sve dobro izmeSati.

Ovim nadevom ravnomerno prekriti meso, saviti ga u roladu i povezati koncem. Roladu natrljati majoranom,
malo posoliti i staviti navruce ulje da se pece u rerni oko 75 minuta uz cesto prelivanje i dodavanje po malo
tople vode.



Pecenoj i prohlaenoj roladi skinuti konac i seci je na kolute.



