Sareni slani rolat

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za zuti deo kore:

2jgeta

2 kasikeulja

1 kaSikakisele pavlake

2 kasike (ravne)brasna

1 kasicicapraska za pecivo
3-4 kaskerendanog sira

Za zeleni deo kore:

e 2jgjeta

2 kasikeulja

1 kaSikakisele paviake

2 kasike (ravne)brasna

1 kaSicicapraska za pecivo

2 kasike(obarenog i iseckanog) spanaca

Zanarandzasti deo kore;

2jgeta

2 kaSikeulja

1 kaSikakisele paviake

2 kasike (ravne)brasna

1 kaSicicapraska za pecivo
2 kaSkegjvara



Zafilovanje:

e 300 gkrem siraili fetasir
e 3-4 kaSkepavlake

Priprema

Posebno umutiti zumancai sve ostale sastojke, a sne od belanaca dodati nakraju i lagano izmeSati kasikom.
Tako radite za svatri dela u odvojenim posudama. Kad ste sve umutili mase stavljate u tri odojene kesei cedite
na papir za pecenje po vasoj z€lji. Peci 15 minutana 200 C (neviSe, jer ce se koraisusiti i pucati kad je budete
umotavali). Vrlo je vaZzno da se pridrZzavate mera (narocito brasno, ravne kasike) da ne doe do pucanja. Kad je
kora pecena odmah je srol g ete zajedno sa papirom na kojem ste je pekli i ostavite da se potpuno ohladi.
Namazite krem sirom slozite Sunku pa ponovo urolajte.

Savet



