
Из мяса, яиц, хлеба подготовить фарш, как для котлет. Вермишель отварить в подсоленной воде, слить, промыть горячей водой, остудить, заправить маслом. Лук, морковь мелко нарезать, пассировать. Соединить с вермишелью. Мясной фарш выложить на чистую салфетку и придать форму продолговатой лепешки толщиной 1,5 см. на середину лепешки выложить вермишель, равномерно её распределить. Края мясной лепешки соединить с помощью салфетки и тщательно их защепить. В противень смазанный маслом переложить рулет швом вниз. Верхнюю сторону рулета смазать сырым взбитым яйцом  и проколоть ножом в нескольких местах для оттока пара. Для запекания  рулет поставить в горячий духовой шкаф на 30-40 минут.

Порцион на одного ребенка: мясо 60гр, вермишель 20 гр, лук 10 гр, морковь 10гр,  масло сливочное 7 гр, яйцо 8 гр, хлеб 10 гр
На семью из 4 человек: фарш (количество достаточное для приготовления 4 котлет), вермишель ¾ стакана, 1 средняя луковица, 1 средняя морковь, 2 яйца (1 в фарш, 1 для смазывания рулета), ¼ пачки сливочного масла, растительное масло для смазывания противня.
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