Slana torta sa tikvicama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zapalacinke:

2jgjeta

1 dimleka

1 dlkisele vode
1 dlobicne vode
6 kaSikaulja
300 gbrasna

Zafil:

lvecatikvica

100 gpirinca

200 gsunkarice

1 caSapavlake

po ukususoli

1 kaSikazacinskog bilja
prstohvatmiroije
malobibera

Zadekoraciju:



1 ravna kaSikaaleve paprike
1 glavicacrnog luka

1 zreo paradajz

1sveza paprika

Priprema

Jajaumutiti Zicom, dodati mleko, vodu i bradno. Zicom mutiti testo dok ne nestanu grudvice. Dodeati i ulje.
Napraviti smesu za palacinke, ako je gusta masa dodati joS malo vode. Na uobicajen nacin isprziti palacinke sa
obe strane. Pirinac isprati i staviti da se kuva. Kad provri smanjiti temparaturu i pustiti davri 15 minuta. Tikvicu
oguliti i iseci na kocke. Staviti da se kuva. | za nju je potrebno 15-tak minuta. Kad je skuvana Stapnim mikserom
izmutiti, dodati soli, zacinsko bilje, bibera, miroije. Pustiti da se ohladi. Sjediniti hladan pirinac, tikvicu, dodati
pavlaku i iseckanu Sunkaricu. Ovim filom filovati palacinke i slagati jednu na drugu dok ne potrosite sastojke.

Dekorisati alevom paprikom, kolutima crnog luka, svezom paprikom i paradajzom. Pustiti da se dobro rashladi i
uzivati u prelepom ukusu. Ovo jelo moze biti prilog, predjelo ili pak glavno jelo.

Prijatno.

Savet



