Ljute kocke sa zeljem

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru x3:

djgeta

150 miulja

1 caSajogurta

4 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

1 kasicicasoli

200 gblansiranog zelja

4 kaSikaljute aleve paprike

Zafil:

e 600 gfetasira

4 kuvanajgjeta

400 gmajoneza

2 kaSicicesenfa

1 kaSicicabibera

800 gstisSnjene Sunke

2 kaSikeseckanog persuna

Zadekoraciju:

¢ 1 caSapavlake
e 200 gdimljenog kackavalja
¢ 1 vezapersuna



¢ 200 gmaslina sa ukusom paprike

Priprema

Prvo blanSirgjte zelje. Ohladite gai isecite na sitnije komade. Odvojite belanca od Zumanacai umutite u cvrst
Sam. Postepeno dodajte Zumanca i mutite dok ne pobeli. Dodajte ulje, so, jogurt, braSno pomesano sa praskom
za pecivo. PromeSgjte lagano i sipajte u veci pleh (35x40 cm) koga ste obloZili papirom za pecenje. Peci na 200
C oko 10 minuta. Postupak ponovitei sadrugom i trecom korom, ali u drugu stavite alevu papriku, u trecu
blanSirano iseceno z€lje.

Sunku isecite nasitne kockice. Jgjaizrendajte, afetasir izgnjecite viljuskom. Sjedinite sve sastojke pa dodajte
majonez, seckan perun, biber i so. Sjediniti smesu i filovati kore.

Filovanje: Zuta kora, polafila, zelena kora, druga polovinafila, treca kora. Premazati kocke pavliakom,
izrendajte kackavalj i ostavite u friZzideru da se sastojci gedine. Seci nakocke Zeljene velicine. Svaku kocku
dekorisati persunovim listom i isecenom maslinkom.

UZivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



