Moje Sarenice
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tezina: srednje

za: 0 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zaprvu tortu:

djgeta

300 gspanaca

malosoli

5 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Fil za prvu tortu:

500 gsitnog sira
4kuvana jajeta
4 kaSikegjvara
malo majoneza
po ukusubibera

Zadrugu tortu:

e Jjgeta

5 kaSikabrasna
malosoli
1 kesicapraska za pecivo



Fil za drugu tortu:

¢ 300 gsitnog sira
¢ 300 gdunke
¢ malo magoneza

Zadekorisanje:

¢ 100 gkackavalja

1 caSa pavlake
malomajoneza
parkiselih krastavcica
1kisela paprika

par maslina

Priprema

Prvatorta. Umutiti jaja samalo soli, dodati spanac, brasno i prasak za pecivo i sve lepo gediniti. Tako dobijenu
smesu sipati u prethodno podmazan i posut braSnom pleh i peci na oko 200 C dok ne dobije lepu rumenu boju.
Kadaje kora gotova, preseci je uzduzno napolai ostaviti da se prohladi.

Fil za prvu tortu. Sir podeliti nadvajednakadela. U prvu polovinu siradodati sitho iseckanajgjai majonez. U
drugu polovinu staviti gjvar i lepo promesati.

Premazati prvu koru filom od jgja, azatim preci preko njega filom od agjvara. Na kraju poklopiti drugom korom.
Celu tortu premazati pavlakom.

Drugatorta. Umutiti jgjasamalo soli, dodati brasno i praSak za pecivo i peci u zagrejanoj rerni naoko 200 C
dok ne dobije lepu rumenu boju. Kad je kora gotova preseci je uzduz na dva jednaka delai ostaviti da se
prohladi. Premazati prvu koru filom od Sunkei preklopiti drugom korom. Na kraju premazati citavu tortu
pavlakom.

Fil zadrugu tortu. U 300 g sira pomesati sitno seckanu Sunku, dodati malo majoneza. Sve dobro gediniti.

Obe torte nakon sto smo ih premazali sa pavliakom prekriti rendanim kackavaljem. Dekorisati po zelji. Staviti ih
barem na pola sata u friz pre sluzenja. Prijatno!

Evo kako izgledaju kad su isecene i servirane za predjelo.



Savet



