Rolovana svinjetina

tezina: srednje

za: 5 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

ok 0 400 gsvinjskog mesa u komadu
oko 150 gSampinjona

oko 150 gkackavalja

oko 150 gpecenice

1 glavicacrnog luka

1 puna kaSkasenfa

3 cenabelog luka

po Zeljiljuta tucana paprika
1 puna kasikasvinjske masti
po ukususo

po ukusumleveni biber

Priprema

Meso (od butaili plecke) izreZite, tj. istanjite noZzem tako da dobijete jednu veliku sniclu. Ukoliko vam to ne
uspeva mozete napraviti i dve manje Snicle. Tako formiranu sniclu dobro izlupajte tuckom tako da bude &to
tanja, zatim je premazite senfom, posolite, pobiberite i ostavite da odstoji. Zato vreme na 1 kasiku uljana
kratko proprZite sitno iseckan luk, pa dodajte dobro oprane Sampinjone isecene natanke listice i seckan beli luk.
Przite sve zajedno 2-3 minuta pa sklonite sa vatre. Na polovinu Snicle poregjte tanke reznjeve pecenice, pa
Sampinjone, pospite samalo aeve paprike, pa poreajte isecen kackavalj (ja sam deo i rendala).



Ovako nadevenu Sniclu pazljivo urolgjte i zaveZite je jacim debljim koncem (kana, kako se ne bi otvarala
prilikom pecenja. Stavite je u odgovargjuci sud za pecenje, premazite je mascu, dodajte malo vode, prekrijte sud
folijom...

Pecite u rerni na 200-220 stepeni oko 30 minuta, a zatim sklonite foliju i pecite joS desetak minuta, tj. dok ne
porumeni. Po potrebi dolijte joS malo vode. |zvadite meso iz rerne, skinite konac, isecite natanje reznjevei
posluzite uz sezonsku salatu i prilog po zelji. Prijatno!

Savet



