Jogurt pihtije

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Za osnovnu masu:

¢ 500 mljogurta

e 3 kesicezelatina
e malosoli

¢ 3 kaskemajoneza

Ostalo:

150 gpileceg parizera

100 grendanog kackavalja

4-5 seckanih kiselih krastavcica
3kuvanajageta

Priprema

Zelatin naliti hladnom vodom da nabubri (po upustvu sa kesice). Pome&ati jogurt i Zelatin i zagrevati natihoj
vatri, uz stalno meSanje, kako bi se Zelatin otopio (ne sme da provri). Skloniti saringle, malo prohladiti, pa
dodati malo soli i 3 kaSike majoneza.

PromeSati, aonda smesi dodati rendani pileci parizer i kackavalj i seckane kisele krastavcice. Masu dobro
promesati kako bi se ujednacila. U plasticnu posudu nakvasenu vodom izliti polovinu smese.

Zatim poresati kuvanajaja, paih zaliti preostalom smesom.



Posudu staviti u frizider, kako bi se masa Zelirala (potrebno je da odstoji ngjmanje 4 sata, amoze i duze).

Nakon tog vremena, posudu okrenuti i pihtije paZljivo istresti. Seci na Snite Zeljene debljinei duZiti.

Savet

Po Zelji, umesto parizerai kakavalja, moZete dodati neki drugi suhomesnati proizvod.



