Sareni slani minjoni
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[ .
tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zelenakora (x2):

2jgeta

1/2 kaSicicesoli

1 casa (180 ml)jogurta

80 mlulja

6 kaSikabrasna

1 kaSicicapraska za pecivo

4 briketazamrznutog spanaca (70-80 g)

Narandzasta kor a;

2jgeta

1/2 kaSicicesoli

1 caSajogurta

80 mlulja

6 kaSikabrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
2 kasicicealeve paprike

Fil:

300 gsitnog sira

2 kuvanajgjeta

1 crvena paprika
3 kasikemajoneza



¢ 200 gsitno seckane Sunke
e maloseckanog persunovog lista

Dekoracija:

o 3 kaSikepavlake
¢ 100 gkackavalja

Priprema

Zazelenu koru umutiti belancai so, pa dodati zumanca, ulje, jogurt, brasno, prasak za pecivo i odmrznut i oceen
spanac. Smesu izliti u kalup (27x24), oblozZen papirom za pecenjei peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 15
minuta. Naisti nacin pripremiti joS jednu zelenu koru.

Zanarandzastu koru umutiti belancai so, dodati ostale sastojke, gediniti i peci naisti nacin kao i zelene kore.

Fil: Sir gediniti sa majonezom iseckanom Sunkom, sitno seckanim kuvanim jajima, sitno iseckanom paprikom i
persun liscem.

Filovati: na zelenu koru premazati polovinu fila, pokriti narandZzastom korom, premazati ostatkom filai
poklopiti zelenom korom. Premazati pavlakom i posuti rendanim kackavaljem.

Savet



