
 РУЛЕТ   ИЗ   ПОДЧЕРЁВКА

Купите подчерёвок, на 1,5-2 кг. Разрежьте его на два пласта.
Посолите, поперчите, добавьте специи, чеснок. Посыпьте немного сухого желатина.
Сверните 2 рулета, закрепите нитками.

Смажьте рулеты  растительным маслом, добавьте лавровый лист.

Упакуйте в  2 пакета.
Поместите в  холодильник для маринования на  2 дня.
Затем - в фольгу или рукав для запекания.

Поместите в  духовку на 1,5-2 часа при температуре 150-160°С.
Удалить нитки пока горячий и дать остыть и поместить в холодильник.

На следующий день можно нарезать.
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