Punjenerolnice u sosu sa ceskim hlebom - Knedliky

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbelog pileceg mesa
100 gdunke

100 gkackavalja

6-8 komadasuvih djiva
2-3 kasikemaslinovo ulje
2 dipiva

2 dlvode

Zapripremu ceskog hleba:

e 400 gbrasna

150 mimlake vode
1/2 kaSiciceSecera

1 kaSicicasoli

1 kesicasuvog kvasca
ljae

1 vezicamiroije

Priprema



Iseci meso na snicle malo ih izlupati, zatim ih zaciniti sa zacinom i biberom na svaku Sniclu staviti prvo
kackavalj, pa Sunku, pa poreati suve Sljive, pa opet kackavalj. Uviti urolat i svaki rolat pricvrstiti ili koncemili
cackalicom. Dinstati natihoj vatri 30 minuta uz povremeno dolivanje pivai vode. Dok serolati dinstaju
pripremiti-ceski hleb

Zamesiti testo od datih namirnica patesto ostaviti da"odmori" oko 15 minuta. Zatim nadodl o testo iseci natri
jednaka dela. Oblikovati male rolatice. Pokriti ih krpom paih ostaviti jos 15 minuta. Staviti vecu Serpu sa
vodom i kasicicom soli da provri. Kada voda pocne davri staviti rolate... Kuvati ih 20 minuta na jednu stranu pa
ih lagano okrenuti pa 20 minuta sa druge strane. Skuvan hleb seci sa koncem dabi parcici bili jednako iseceni...
Sos samiroijom: Naulju gde su se dinstali rolati proprziti manju glavicu crnog lukai iseckanu Sargarepu. Kada
jeluk isprzen dodati zacinei sos preliti sa2 dl pavlake za kuvanje. U cadi razmutiti 1 kaSiku gustina samalo
vode pa dodati sosu. Na krgju dodati i iseckanu miroijul...

Savet



