ROLADE OD SVINJETINE S UMAKOM OD KAPARA

20 dkg svinjskih odrezaka 

maslac

½ glavice luka

4-5 suhih šljiva

1 žlica oštrog brašna

sol, papar

1 žlica kapara

1 dcl vrhnja

1 dcl bijelog vina

1 žumanjak

Luk sitno nasjeckati i 2/3 popržiti na maslacu. Dodati sitno sjeckane šljive, podliti s malo vode i pirjati dok ne omekšaju. Na kraju zgusnuti s malo brašna.

Odreske lagano potući, posoliti, popapriti, premazati nadjevom od šljiva i zarolati. Učvrstiti čačkalicama. Zapeći na ulju sa svih strana, na laganoj vatri.

Rolade izvaditi i na masnoći od pečenja popržiti preostalu 1/3 luka, dodati kapare, vrhnje i prokuhati. Na kraju dodati vino i umiješati žutanjak.

Rolade narezati i na tanjuru preliti umakom.

