Slani rolat sa grisnama

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zabiskvit:

4 jgjeta

5 kaSikabrasna

3 kasikemleka

3 kasikegjogurta

3 kasikekisele pavlake

3 kasikeulja

3 kasikepecenog susama
1/2 kesice praska za pecivo
1/2 kaSicicesoli

Zafil:

e 200 g MojaKravica Kuhinjica sitnog sira
100 gkisele paviake

100 gmlevenog kikirikija

100 gmlevene prsute

100 g slanih stapica punjenih sa kikirikijem

Zapremazivanjerolata:

e 250 gMojakravicakrem sira
e 200 ml kisele pavlake



Zaposipanjerolata:

¢ 50 gmlevenog kikirikija

Priprema

Priprema biskvita: Belanca umutiti sa pola kasicice soli u cvrsto Sne, zatim lagano varjacom umeSati Zumnca,
mleko, jogurt, pavlaku, ulje, susam, zatim dodati brasno i praSak za pecivo. Dobijenu smesu izruciti na pek
papir i peci 20 minuta na 200 C. Gotov vruc rolat odmah zajeno sa pek papirom zamotati u rolat, uviti u krpu i
ohladiti.

Pripremafila: Sir, pavliaku, mleveni kikiriki i mlevenu prsutu gediniti, pa sa polovinom pripremljenog fila
nafilovati ohlaeni biskvit, zatim poreati slane Stapice po duZini, pa preko Stapica staviti drugu polovinu filai
uviti urolat.

Priprema premaza za gotov rolat: Kikiriki samleti, sir i pavlaku pomeSati, malo posoliti i premazati ceo rolat.
Posuti sa mlevenim kikirikijem. Dobro ohladiti i iseci na parcice. Prijatno!

Savet



