Svinjska rolada s pestom

%@ Srednje slozena priprema

@ > 60 min

@)
) 6 o0soba

Sastojci

1,5 kg carskog mesa

6 grancica persina

1 grancica ruzmarina

1 limun

Sol

Papar

1 Zlicica ¢eSnjaka u prahu

4 7zlicice Minute Pesto Alla Genovese

Nutritivne vrijednosti
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Mesu odstranite rebra i hrskavicu. Polozite ga mesom
prema gore i zarolajte. Zaustavite se na mjestu gdje c¢e
se dio koze biti zarolan i odrezite visak koze i masnoce.
Preokrenite tako da je koza prema gore i zarezite je u
razmacima od 2 cm tako da dobijete dijamantni
uzorak.

Operite i sitno nasjeckajte persSin i ruzmarin te
naribajte koricu limuna. PomijeSajte persin, ruzmarin,
koricu limuna, sol, crni papar i c¢eSnjak u prahu s
pestom i premazite smjesu po mesu s unutarnje
strane. Meso CcCvrsto zarolajte rolaju¢i okomito na
mjesto na kojem su bila rebra. Povezite roladu
kuhinjskim koncem na nekoliko mjesta. Natrljajte kozu
l[imunovim sokom i dobro posolite.

Pecnicu zagrijte na 250°C. Stavite meso u pednicu i
pecite 20 minuta. Potom smanjite temperaturu na
180°C i pecite oko 2,5 h.

Izvadite pecCenje iz pecnice i pustite da odstoji 15
minuta. Uklonite kuhinjski konac, narezite i posluzite
sa zgnjecenim krumpirom i joS pesto umaka.



