Slana tortica sa orasima

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

6jgeta

5 kaSikabrasna

1,5 dImleka

1 kesicapraska za pecivo
6 kaSikamlevenih oraha
1 ravna kasicicasoli

Zafil :
e 200 gsira
¢ 1 caSapavlake

¢ 100 grendane Sunke
o 4kiselakrastavcica

Zadekoraciju:

e 4kisela krastavcica

Priprema

Odvojiti Zumanca od belanacai prvo belanca umutiti u cvrst Sam. Kad se cvrsto umute dodati Zumancai mutiti
dok ne pobele. Iskljuciti mikser pa postepeno dodati mleko, braSno pomeSanim sa praskom za pecivo, mlevene
orahei so. Smesu gediniti varjacom i isipati u pleh od elektricnog Sporeta koga ste oblozili papirom za pecenje.



Peci na 200 C oko 15 minuta.

Pecenu koru ostavite da se ohladi, a za to vreme napravite fil. PomeSajte sir i pavlaku, napravite kompaktnu
smesu pa umesajte seckane krastavcice i rendanu Sunku.

Hladnu koru preseci na 4 jednaka dela po duZzini. Filovati: kora, fil, kora, fil, kora, fil, kora, fil.

Dekorisati kiselim krastavcicima. Dobro rashladiti i uzivati u neodoljivom ukusu. Prijatno!

Savet



