Vesele slane Stanglice

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

100 gkisele paviake

50 gbradna

1 kesicapraska za pecivo
malosoli

Zafil:

e 150 gSunke

100 gkackavalja
100 gkisele pavlake
2kuvana jgjeta

50 gkecapa

Priprema

Penasto umutiti jaja, pa dodati so, pavlaku, brasno i praSak za pecivo, pa promesati kako bismo dobili
homogenu smesu. 1zliti pripremljenu smesu u podmazan i pobrasnjen pleh, pa peci u rerni zagrejanoj na 200
stepeni oko dvadesetak minuta.



Pecenu koru prohladiti, pa po duzini preseci na pola, kako bismo dobili dve jednake kore. U meuvremenu,
Sunku iseci na kockice, kackavalj sitno izrendati, a jgja obariti, pa posebno izrendati belancai zumanca. Zatim
gediniti Sunku, kackavalj, rendana belancai pavlaku.

Koru premazati pripremljenim filom, pa preklopiti drugom korom.

Drugu koru premazati kecapom, pa posuti rendanim Zumancima. Staviti u frizider da odstoji par sati, a zatim
rezati na Stanglicei sluziti.

Savet



