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Mesne rolice punjene pireom od

cvjetace

Lagano, kremasto punjenje od cvjetace i krumpira u so€noj mesnoj rolici. | da, od ovog recepta do
nepca dijeli vas svega pola sata. Krenimo!

Sastojci:

e 500 g mljevene junetine e 100 g goude

e 1crveniluk e 1 glavica cvjetace
e 2jaja e 2 krumpira

e 4-5 Zlica krusnih mrvica e 2 ilice vrhnja

e Sol

e Papar

e Mljevena crvena paprika

e Persin

e Zlica ulja



Priprema:

1. Pecnicu namjestite na 200°C. Crveni luk sitno nasjeckajte pa ga kratko poprzite u tavici na ma-
lo ulja. Kad se zastakli, skinite s vatre i odlozZite sa strane da se ohladi.

2. U posudu stavite mljeveno meso, jaja, ulje, mrvice i zaCine. Dodajte crveni luk i naribani sir, pa
rukama dobro izradite smjesu. Uzmite otprilike 2 Zlice smjese, rasirite je u dlanu i omotajte oko
tuljka. PosluZit ¢e oni za Saumrole, ako nemate njih, mozete ih jednostavno napraviti od aluminij-
ske folije. Poslozite ih na lim za pecenje koji ste oblozili papirom za pecenje i poprskali s malo ulja.
Na pola pecenja ih preokrenite. Pecite cca 15 minuta.

3. Dok se rolice peku, napravite punjenje. U kipu¢u vodu stavite kuhati sitno nasjeckani krumpir.
Kad je napola kuhan, dodajte cvjetove cvjetace. Procijedite vodu i pustite da se malo ohladi. Po-
tom zacinite s malo soli i papra i dodajte 2 Zlice kiselog vrhnja. Izradite Stapnim mikserom. Pire
prebacite u vredicu za ukrasavanje.

4. Kada su rolice pecene, pustite ih da se kratko ohlade da mozete izvaditi tuljke. To Cinite tako
da dlanom obuhvatite rolicu i polagano izvlacite tuljak ili foliju, pazeéi da zadrzZe oblik.

5. Napunite ih pireom od cvjetace i krumpira. Posluzite s mnogo svjezZe salate i umacima po Zelji.

Napomena: Od ove koli¢ine dobije se 15-16 rolica Sto je dostatno za 4 osobe. Djeci su posebno
zanimljive, a na ovaj nacin im moZete servirati i drugo zdravo povrée.

Dobar tek!
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