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Junece rolice

Jednostavan i laganiji recept od ukusne junetine, spremila je nasa maXYama.
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http://maxyama.blogspot.com/

Volim mesne rolade, bas one prave, pe€enke. Danas ipak jedna laganija i jednostavnija pri¢a, junece rolice.

Junedi flamili flam steak nije dovoljno zastupljen u nadoj gastronomiji pa se ¢esto inspiriram egzoti¢nim i dalekim kuhinjama
koje pokuSavam prilagoditi nasim gastro navikama i ponudi. Junedi flam, potrbusina na posebnoj je ponudi u Mesnicama
Ravli¢ pa nisam dugo razmisljala §to ¢u s tim komadom mesa uz prepunu trznicu mladog povrca.
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https://ravlic.com/mesnice/

Zamolite mesara neka vam meso obradi u odreske (Snicle). Papriku i mrkvu narezite na trakice, Sparogu i lis¢e mladog luka na
Stapi¢e podjednake duzine.

Meso blago posolite i popaprite. Zagrijte pe¢nicu na 160 -180 stupnjeva. Na svaki komad mesa slozite stru€ak razli¢itog
povrcéa i zarolajte. Rolicu ucvrstite ¢ackalicom.
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Na toploj tavi i masnocéi poprzite rolice do karamel boje sa svake strane, zavrsite u zagrijanoj pe¢nici 10 do 15 minuta, ovisno

kako Zelite junece pecenje (ja sam uvijek za medium, ako ne i rare).




Posluzite na mladoj salati uz prilog mladog pecenog ili pire krumpira.

T

50f6



Dobar tek!
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