ROLOVANO PILE




[image: http://cdn.coolinarika.net/image/ffc2491f6b021cda49f89043960a794a_listing_s.jpg?v=0] 

[image: http://cdn.coolinarika.net/image/f0890157de47dd1f14794635ce8c7372_listing_s.jpg?v=0] 
[image: http://cdn.coolinarika.net/image/bb7ad1009bb41f5291cbfb302d1c79db_listing_s.jpg?v=0] 
[image: http://cdn.coolinarika.net/image/7a05a0fdd86bcc22b29432f6fb84cc90_listing_s.jpg?v=0] 

[image: http://cdn.coolinarika.net/image/41bc1e0ca3dca414ff729c317e4cb45d_listing_s.jpg?v=0] 

[image: http://cdn.coolinarika.net/image/034fa88ea6966a05847b23376326b2ec_listing_s.jpg?v=0] 
 Pile oprati pod mlazom hladne vode i ukloniti sa kože sve nečistoće. 
Pile okrenuti leđima na gore i oštrim nožem lagano odvojiti meso i kožu od kostiju počev od sredine kičme Kada se odvoji svo meso od rebara prelazi se na batak i karabatak.
Krilca ukloniti ostavljajući mali batak.Mali batak i batak uzdužno raseći prateći kost. Kada se kost u potpunosti odvoji od mesa može se ukloniti. 
Na kraju ostaje očišćeno pile bez kostiju sa zadebljalim belim mesom i sa po kojom prazninom između mišića.. 
Belo meso raseći oštrim nožem da bi sa parčićima prsa popunili praznine. Prsa neodvajati u potpunosti od ostatka nego ostaviti sjedinjene u najtanjem delu i samo ih jednostavno prebaciti na drugu staranu i ušuškati u prazan prostor. Ovako pripremljeno pile je spremno za punjenje po izboru. 



  1 kom pile vece (oko 2-3 kg) 
   200 gr praške sunke 
   200 gr dimljene slanine ili vrata 
   100 gr trapista 
   2 kasicice soli 
   2 kasicice vegete

Usolite meso i dodajte začine po želji. Po unutrašnjoj strani mesa ređajte slaninu, preko nje prašku šunku, a odozgo kačkavalj. Motajte meso u rolat i čvrsto ga vezujte pamučnim kanapom ili mrežicom da se rolat ne rasturi. 
Sipajte preko pileta 1 čašu vode i belo vino. Oko mesa stavite krompir isečen na veće kriške. 
Zatvorite pekač i pecite u zagrejanoj rerni na 200°C, 1h. Posle toga sklonite poklopac i ostavite još 10 min da rolat i krompir dobiju rumenu boju.
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