Mesna Struca sa jajima | Stefani p&nje

Mesna Struca sa jajima mesna rolada sa jajima $liefani pa&enje su imena za ukusnu gnu roladu (Strucu)
od mljevenog mesa sa&aima, punjenu kuhanim jajima te premazanu sa ‘ernnjZutanjkom.

* 1 kgmljevenog svinjskog megplecka/vrat pol pol)
1+ 70 g (maniji) luk

. * 15 g 2-3 reznj&esnjaka
* 5jaja i jedan Zutanjak
+30 g2 VZsenfa

_+ 709 2 VZ ajvara

~ «3g 1/2 MZ papar

« 20 g 1 VZ vegeta

~ +591,5MZ slatke paprj
-+ 509 prezli

* 150 g kiselog vrhnj

*691MZsgli .
- euljeili svinjs&ﬁi@t

®

Priprema mesne rolade ima, Stefani pienje

vratine. Vratina i pléka dajustefani pa&enjurodlicag,omjer masnijeg i krtijeg mesa. Ja meljem samjednom
na Sajbu 6 mm.
Jaja skuhajte u posoljenoj vodi 7 minuta
U mljeveno mesaumjesajte sitno ko , protisnaé@snjak, ajvar, senf, sol, papar, vegetu, sol ineus
mrvice. Kolicina krusnih mrvica ovi liteti mesa. Sto jesu kvalitetnije (sadrzi manje vode) potrebno je
manje mrvica. PromjeSajte, al 1€ prg erujte, mustati zréno, ne smije biti pre tvrdo.
o 3 . — __ Najvazniji i najtezi dio je ravnomjernmazvaljati

TN mljeveno meso za mesnu roladu sa jajimaNakon
razlicitih pokuSaja najbolje se pokazao slj@dmostupak;
mljevevno stavite izm# dva lista papira za penje.
Pritisnite sa plehom za genje (tu je najbolje ako imate
nekog snaznog pri ruci) te ravnomjernim pritiska@angite
meso na 1 cm debljine. Nemate li snage za plehjitsta
sve valjkom za tijesto. Maknite gornji papir te gmarezite
tako da dobijete pravokutni oblik. ViSak obrezangsian
dodajte na rubove, vratite papir gore i popravagkom.
Takoce te dobiti, nakon malo vjeZzbanghlik mesne
rolade koja se da lagano zarolati.
Mesnu Strucu sa jajimapremazite sa kiselim vrhnjem te
na rub poslozitévrdo kuhana, uguljena jaja.

Mljeveno mes@amesnu roladu sa jajimanajbol'!e;p ite od jednakih dijelova svinjskecke i svinjske




Zarolajte mesnu Strucu,tako da kod rolanja jaja uvijek gurate prema on@nzarolanom dijelu. Taj dio je
malo zeznut, jer jaja klize zbog vrhnja. Ali uz majezbe ide. Zarolan$tefani peenje popravite, ako vidite
da negdje ima pre malo mesa.

Mesnu roladu sa jajimapolozite na pleh pokriven papirom zaeerje, OBAVZNO sa rubom prema dolje.
Stefani paenje premazite sa vanjske strane ostatkom kiselog vihinjgnjkom.

Pecite u pénici ugrijanoj na 180°C sa wiim zrakom 40-50 minuta. Gledajte u¢paju, ako vam sstefani
pecenka ¢ini pre suhom da je premazete svinjskom mastijgino.

Jako je bitno da tijekom penja kupite izaSlu tekinu, jer bi ing&e moglo biti sve mljackavo sa doljnje strane.
Ja to pokupim papirom za {@nje.

Pefenu mesnu roladu sa jajimanakon péenja ostavite 20-minuta da odstoji. Ako kreneterpre rezazi
moZe se raspasti.

Stefani pa‘enje odnosnanesnu roladu sa jajimaservirajte uz pgeni krumpir i ob

0 matovilac salatu.




