(KOTANYI

1881

Rulada de porc cu branza si
spanac

O —Min. @@

Pregatire

1 Preincalziti cuptorul la 200 de grade. Curatati membrana de pe muschiul de

Ingrediente 6 Portii porc si taiati-l pe lungime pentru a obtine cat mai mult& carne posibil. Este
¢ = Kotényi Produkte important sa nu-l tdiati complet. Bateti muschiul cu un ciocan pentru carne.
Ungeti carnea cu ulei, presarati condimentul pentru porc, pe ambele parti si

600 Muschi de porc . .
¢ | P masati-l bine in carne.
1 lingura Ulei . T 3 A . A o
2 Opdriti spanacul pana se inmoaie, aproximativ 1 minut. Transferati-l intr-un
1 plic ¢ Fripturd de porc

bol si Iasati- s3 se raceasca timp de 5 minute. Addugati parmezan, feta,
amestec de asezonare . . L. . ) .
ricotta, piper si cimbru in bolul cu spanac si amestecati bine.

70g Parmezan R
_ 3 Intindeti umplutura peste carne, ldsdnd 2 cm fara umpluturd pe ambele
100 g Ricotta laturi lungi ale carnii. Rulati strans si fixati suplimentar cu sfoara de
50g Brénza Feta bucétarie. Transferati carnea pe tava de copt si introduceti-o in cuptor.
1209 Spanac 4 Coacetitimp de aproximativ 30 de minute sau pdnd cand temperatura
1varf ¢ Piper negru mécinat internd a carnii ajunge la 60°C. Scoateti din cuptor si l3sati s& se odihneasca
1 varf ¢ Cimbru maruntit timp de 10 minute. Serviti cu garnitura si salatd, dupa preferinta.




