Rolat od curecih prsa

Sastojci

Potrebno je:

e 1 Kkg curecih grudi

o 2 zelene babure

e 2 crvene babure

¢ 3 supene kasike kajmaka

¢ 1 Sargarepa

¢ u kalicini Sargarepe muskatna bundeva

¢ 100-150 g pancete ili dimljene slanine

¢ po potrebi meSavina zacina koju sami spreremate od meSavine aromaticnog bibera, majcine dusice, cili

tucane paprike i morske soli
po potrebi svezeg vlaSaca

Priprema

ureca prsa razrezemo ostrim nozem formirgjuci jedanu veliku Sniclu, prekrijemo folijom i istanjimo batom za
meso.

Foliju za pecenje pospemo meSavinom zacina (aromaticni biber, morska so i majcina dusicu sa jako malo tucane
cili paprike sve zajedno zdrobimo u avnu). Preko folijei zacina polozimo prsa. Prsa pospemo istom meSavinom
paih premazemo bogato kajmakom.

Preko kajmaka poslazemo tanke Snite panceteili obicne dimljene slanine, preko slaninene poreamo sitno
naseckanu zelenu papriku koju smo predhodno ispekli i ocistili od koZe i semenki, sitho naseckanu pecenu
crvenu papriku isto spremljenu, i preko paprika pospemo Sargarepu sa bundevom koju smo dinstali narendanu
namalo maslinovog uljasavlascemi soli.

Meso uvijemo u rolat, ako je potrebno ojacamo cackalicom na sumnjivim spojevima, od gore hareamo Snite



dlaninei preko njih zatvorimo foliju. Rolat pecemo u unapred zagrejanoj pecnici 30 min na 200 ¢, nakon toga
otvorimo foliju i pecemo dok slanina nedobije lepu hrskavost (oko 10 min).

Kao prilog mozemo posluZziti peceni krompir i Sargarepu koje smo nasekli na cetvrtine i kolutice, posolili,
pouljili, posuli vlaScem i zapekli u rerni uz rolat.Kao salatu predlazem |jubicasti kupus sa rendanom Sargarepom.



