Slane Subarice

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

12 kaSikabrasna

2 dljogurta

mal opraska za pecivo
1 kaSicicasoli

1 mala Soljicaulja

1 manjaSargarepa
maloperSunovog lista
250 gkrem sira

50 gdunke

50 gpecenice

2 barenajgjeta

1 dipaviake

12 kaSikamajoneza
150 gkackavalja

Priprema

Kora: Umutiti jaja, dodati brasno sa praskom za pecivo, jogurt, ulje, izrendanu mrkvu, malo perSuna. Sipati u
pleh i peci na 200 stepeni, 20 minuta. Kada seispece i ohladi izvaditi 24 kruga (casom).

Sjediniti sir, Sunku, pecenicu, i izgnjeceno bareno jaje. Svaki krug namazati filom, a okolo pavliakom pa uvaljati
u rendani kackavalj. Preko staviti kaSicicu majonezai narendati malo barenog jajeta.



Savet

Sluziti kao preelo jer je samo po sebi zasitno. Prijatno!



