Dekorativna salata

‘ecepti.com

tezina: srednje
za: 0 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Krema za punjenje:

5 dlpavlake

200 g feta sira (sitno rendanog)

2 cenabelog luka (presanog)

1 kaSikameda

zacini:so, biber, suvi cili,

aleva paprikaitd.

po zeljimeSavina suvog bilja

nekoliko sitno seckanih seri paradajzcica
ili suSenog paradajza

Povrceu boji:
e 2grednjeili 1 velikazute, narandZaste ili zelene paprike

e (izbegnite crvenu zbog paradajza)
e 2-3 srednja paradajza

Grilovani patlidZzan

e 1 srednji srednji patlidzan
e 1-2 kasSicicemorske soli



e maslinovo ulje (za przenje)

Priprema

Krema za punjenje se pravi vece pred serviranje, jer morada prenoci u frizideru. U ciniju dodajte pavlaku, beli
luk, med i zacinei izmeSajte. Na kraju umeSajte rendanu fetu. Sve polako izmeSajte u jednaku masu. Mozete
ukrasiti seri ili suvim paradajzima. Pokrijte plasticnom folijom i ostavite da prenoci u frizideru.

Paprike, operite, ocistite od semenki i osecite u prilicno debele prstenove. Paradajz, operitei ocistite od
semenki, izvadite sredinu.

PatlidZan prvo isecite natanke kriske. Stavite na posluzavnik i pospite morskom solju. Treba da odstoji, mozda
sat ili dva, da pusti vodu. Zatim da operitei preprzite u gril tignju, podmazanim maslinovim uljem. Ostaviti da
se skroz ohlade.

Na sat vremena pre sluZenja, uzeti tanjir na kojem cete sluZiti salatu. Na njega poregjte prstenove od paprike i
paradajz korpice. Napunite ih kremom. Napravitei rolnice od patlidzana punjene kremom i slozite na tanjir.
Ostavite u frizideru do sluZzenja.

Savet

Ukrasite salatu po Zelji. Ja oboZzavam krupne listove persunaili bosioka, a mogu dobro posluziti i masline,
rotkvice, kiseli krastavii, sitni krekeri, kockice tvrdog siraitd.



