Posni rolat sa ajvarom

za: 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

200 mlkisele vode

8 kasikabrasna

2 kasicicepraska za pecivo
4 kaSikagvara

1/2 kaSicicesoli

Zafil:

¢ 200 gposnog majoneza

1 bar enikrompir

1 bareniceler

po ukususoli

po ukusubibera

po ukusuzacinsko hilje

100 gposnih Stapica sa kikirikijem

Priprema

U odgovarajucu posudu staviti kiselu vodu, braSno pomeSanim sa praskom za pecivo, gjvar i so. Sve lagano
izmiksati na najmanjoj brzini danema grudvica. Sipati u pleh (od elektricnog Sporeta) koga ste oblozili papirom
za pecenje. Pecite na 200 C oko 10 minuta. Vrucu koru lagano urojajte zajedno sa papirom na desetak minuta, a
onda odviti.



Obariti krompir i celer. Ohladiti. Narednadti na sitno rende krompir i celer, dodati majonez, so, biber i zacinsko
bilje. §ediniti lepo kasikom i premazati sa polovinom fila koru. Porecajte Stapice sa kikirikijem pa preko
Stapica stavite ostatak fila. Urolajte, blago zatezuci. Uvijte u foliju i ostavite ngmanje 3 sata da se §edine
sastojci.

Seci rolate Zeljene debljine i uZivati u divnom, posnom zalogaju. Prijatno!

Savet



