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Rolana svinjska vratina u umaku od gljiva

W W@ W Jako zahtjevan C 25sata

U ovom kratkom mjesecu koji je obiljezen ljubavlju nasa Maja s bloga maxXYama za Vas je spremila ovo bogato i ukusno jelo

od svinjske vratine u umaku od gljiva.
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http://maxyama.blogspot.com/

To da ljubav ide kroz Zeludac u€e nas od malih nogu. Posebno je s osobom s kojom dijelite ljubav, dijelite i ljubav prema hrani,
okupljanju oko stola, kuhanju i svemu lijepom §to uz fine okuse ide. Zivimo u nekim novim vremenima i nemamo previSe prilike
za romanti¢ne izlaske za veceru u dvoje. Kako bi vam pomogli mozda u ideji za romantiku u domu, ponudili smo domacée meso
i recept koji vas nece previse okupirati i oduzeti voljenoj osobi.
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Rolanu vratinu mozete naruciti u Mesnici Ravli¢, ako nemate vremena pricekati 15ak minuta dok je mesar napravi. Mesar ¢e je
odmabh i zadiniti, posoliti i popapriti i spakovati u mrezicu.
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https://ravlic.com/mesnice/

Roladu izvadite bar sat vremena na sobnu temperaturu prije pe€enja. Peénicu zagrijte na 100 stupnjeva. Namazite malo dublju
tepsiju s masti. Ce$njak glavicu prerezite (ne gulite je) pa stavite uz meso, kao i grandice timijana i ruzmarina. Zalijete pivom.
Pecite sat vremena na niskoj temperaturi. Poja¢ajte na 180 stupnjeva pa pecite sljedeéi sat uz povremeno zalijevanje. Zadniji
sat je pecite na 220.

Poprzite luk na masnoci, dodajte oCiscene gljive koje imate pa to neka bude va$ izbor. Kratko zapecite da poprime boju pa
zalijte (deglazirajte) s vinom i pokupite sve s rubova $to su se gljive zalijepile. Nakon $to vino ispari, zalijte s malo vode i kratko
prodinstajte. Posolite i popaprite, dodajte celer i persin list pa kratko, onako na grubo Stapnim mikserom izblendajte. Svakako
neka ostanu komadi gljiva ili bar manji dio. Dodajte vrhnje i kratko prokuhajte. Pe€enu vratinu ostavite neka odlezi 20ak
minuta. Skinite mrezicu pa je narezite. Posluzite uz pe€eni krumpir i tostirani celer stabljikas, prelijte umakom.

Dobar tek!
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