Zuto-zeleni rolat sa susamom

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

Jjgjeta

3 kasSikebrasna
prstohvatsoli

2 briketaspanaca

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

200 gsira

3 kasikapavlake
100 gseckane Sunke
50 gpecenog susama

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanacai umutiti ih u cvrst Sam. Dodati Zumanaca, nastaviti mucenje dok se ne dobije
penasta smesa. Iskljuciti mikser, dodati brasno pomeSno sa praskom za pecivo, ulje, prstohvat soli, lagano
promesati i podeliti smesu na dva dela. Jedan deo ostaje Zut, a u drugom dodati brikete spanaca. Pleh 36x36 cm
obloziti pek papirom i uisti mah sipati i jednu i drugu smesu. Do polovine pleha doe jedna smesa, a od druge
polovine druga. Peci na 200 C dok ne porumeni. Pecenu koru staviti navlaznu krpu i umotati vrucu koru u rolat
i pustiti da se ohladi. Skinuti krpu. Zafil je potrebno pome3ati sir, koga ste izgnjecili viljuskom, dodati



pavlaku,seckanu sunku i prepecen susam. Ovim filom filovati rolat. Uviti rolat u foliju i ostaviti nggmanje dva
sata da se dobro rashladi.

Seci po Zelji. UZivati u ukusu i divnom izgledu.

Prijatno.

Savet



