PUREĆA ROLADA

15 dkg purećeg filea od prsa

maslinovo ulje

1 žlica grožđica




1 paprika

5 dkg šunke





ružmarin

svježi peršin




majčina dušica

1 čajna žlica kapara



lovorov list

sol, papar





šećer

1 žlica rajčice (pire)



½ glavice luka

Na laganoj vatri na ulju kratko popržiti sitno sjeckani luk, tek toliko da postane staklast. Dodati šunku narezanu na kockice i popržiti. Dodati papriku narezanu na kockice, popirjati i dodati grožđice. Kratko popirjati, dodati rajčicu, majčinu dušicu, ružmarin, lovor i malo šećera. Podliti s malo vode, dodati kapare i popirjati. Na kraju dodati sitno sjeckani peršin.

Meso vodoravno od sredine prema rubu zasjeći po pola, ali ne do kraja, tako se otvori u veliki odrezak. Pokriti plastičnom folijom i potući. Posoliti, popapriti i po cijeloj površini pokriti nadjevom. Zamotati u roladu i kratko ispržiti sa svih strana. Roladu zamotati u alu-foliju i peći do kraja, oko 20 min. na laganoj vatri.

Prilog: mlinci

