Rolada od pureceg filea

Etericna ulja citrusa kola¢ima daju posebnu aromu, a tek bijelom mesu peradi? Uz dodatak lisnatog i
korjenastog povrca za nadjev, bolje ne moze.

Sastojci

Broj osoba: 4

O 1 kg pureceg filea
1 zlica Vegete Natur
300 g blitve
150 g mrkve
1/2 Zli¢ice soli
1 Zlica krusnih mrvica Podravka
4 Zlice ulja
Za zacinsku mjesavinu:

1/2 zli¢ice naribane korice limuna
1/2 Zli¢ice naribane korice narance
1/2 zli¢ice naribane korice limete

Vrijeme pripreme: 1 h i 30 min
Energetska vrijednost: 598 kcal / 2500 kJ
Zahtjevnost: «m
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] 2 zlice nasjeckanog persina
: 2 CeSnja cCeSnjaka
' Priprema
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1. Puredi file zareZite po duljini, ali ne do kraja. S lijeve i s desne strane filea nozem dublje zarezite i
file otvorite kao knjigu. Natucite ga batom za meso i natrljajte Vegetom Natur.

Blitvu i mrkvu skuhajte.

Mrkvu narezite na kockice, a blitvu usitnite ili nasjeckajte u elektri¢noj sjeckalici.

Malo posolite, dodajte parmezan, papar, krusne mrvice i sve dobro izmijesajte.

Naribane korice limuna, narance i limete stavite na vrucu tavu bez masnoce. Dodajte persin,
protisnuti ¢e$njak te kratko popecite i ohladite.

Pripremljeni puredi file premazite nadjevom od blitve.

Dodajte mrkvu i pospite pripremljenom zacinskom mjeSavinom.

File savijte, a krajeve pri¢vrstite cackalicama.

Nadjevenu roladu zamotajte u aluminijsku foliju premazanu uljem, stavite u kalup, podlijte vodom i
pecite u pecnici zagrijanoj na 200°C oko 50 minuta.

10. Potkraj pe¢enja maknite foliju i jo$ kratko zapecite.

11.  Pecenu roladu malo ohladite, maknite Cackalice i narezite na ploske.
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Posluzivanje

Uz roladu posluzite kuhano povrce.

Mala tajna

www.vegeta.com.hr
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Umak od pecenja mozete procijediti, dodati malo bijelog vina i Zli¢icu kukuruznog skroba Gussnel Dolcela

razmucenog u malo vode. Dobit cete vrlo ukusan umak uz ovo rafinirano jelo.

Rolada od pureceg filea

Moja biljeska




