Zlatni rolat sa Sunkom

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

4 kasikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kaSikepavlake
prstohvatsoli

Zafil:

e 250 gfetasira
e ldukatosjogurt (ili 150 ml milerama)
e 200 gpraske Sunke

Priprema

Belanca odvojite od Zumanacai sa prstohvatom soli umutite u cvrst sneg.
Posebno umutite Zumanca sa pavlakom, pa u to dodajte belancai polako promesajte.

Nakraju dodajte brasno u koje ste prethodno umesali prasak za pecivo pa sve promesgjte varjacom.



Pripremljenu smesu razlijte u pleh oblozZen papirom za pecenjei pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 200 C,
20 minuta.

Pecenu koru uvijte u vlaznu krpu i ostavite da se ohladi.

Zato vreme umutite feta sir i dukatos jogurt, dodajte seckanu stisnjenu Sunku i sve promesgjte.

Koru razvitei premazite filom, pa ponovo urolgjte.

Ostavite u frizider da se stegne. Neposredno pred sluzenje isecite na parcad.

Savet



