Ajvar rolat (2)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Kora:

6jga

2 dljogurta

1 kasikaulja

1 kasicicasoli

6 kasikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kaSikegjvara

Fil:

1 caSakisele pavlake
2 kasikesitnog sira
1 kasSkamajoneza

1 kisela paprika

150 gSunkarice

2 obarenajgjeta

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanaca. Zumancima dodati jogurt, ulje i so paumutiti mikserom, zatim dodati bradno



pomesano sa praskom za pecivo i sve gediniti mikserom. Belanca umutit u cvrst sneg pa dodati u predhodnu
smesu i sve lagano gediniti varjacom, nakraju lagano varjacom umesati i gjvar.

Smesu uliti u pleh obloZen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni.

Pecenu koru izruciti na mokru krpu, skinuti papir za pecenje pa pomocu Krpe uviti urolat i tako ostaviti dase
ohladi.

Fil: Pavlaku, sir i majonez gediniti, dodati iseckanu papriku, iseckanu Sunkaricu i iseckana jgja pa sve izmesati
kaSikom da se sastojci povezu.

Ohlaenu koru premazati pripremljenim filom.

Lagano uviti u rolat i ostaviti na hladnom mestu da se stegne.

Savet



