Slani rolat sa spanacem (2)
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teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za pripremu spanaca:

¢ 600 gspanaca
¢ 50 mimleka
e 50 ml ulja

Zakoru:

e 5geta

¢ 1 kaSicicasoli

e 6 kaskabrasna

¢ navrh nozapraska za pecivo

Zafil:

e 400 gkisele pavlake

200 g dimljenog kackavalja
200 gsunke

3 kuvanajgeta

200 gkrem sira

Priprema



Pripremiti prvo spanac: Spanac oprati i ocistiti. Obariti ga na kratko da omeksa. Zatim ga saseckati na sitno.
Pomesati uljei mleko i uprziti saseckan spanac dok tecnost ne ispari.

Kora: Umutiti 5 jgjai so. Kada se lepo umuti dodati 6 kasike brasnai pripremljeni spanac. Dodati malo praska
zapecivo (mozei bez). §ediniti sve mikseromi izliti u pleh obloZzem pek papirom. Ispeci koru u zagrejanoj
rerni na 200 C. Koru staviti namokru krpu i prekriti drugom mokrom krpom da omek3a. Kada se kora prohladi i
omeks3afilovati.

Filovanje: Koru premazati sa 200 g kisele pavlake. Poreati cele parcice Sunke, kackavaljai narendati kuvana
jga. Odozgo premazati sa 200 g kisele pavlake i uviti u rolat. Rolat premazati krem sirom i staviti u frizider da
se lepo ohladi i stegne.

Savet

Rolat je preukusan i sto viSe stoji u frizideru lepsi jei odlino se see, ne puca uopste. :-)



