Slani rolati

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

Zatesto:

1/2 Imleka

120 gmargarina

5/ga

120 gbradna

1 kaSicicasoli

Zaprvi fil:

1 caSakisele pavlake

300 gsunke

300 gkackavalja
4krastavcica kornisona
Zadrugi fil:

2 manja pakovanjakrem sira
1 caSakisele pavlake

300 gsunke sa Sampinjonima

Priprema

U polalitre mleka staviti margarin, so i ostaviti da provri. Skloniti savatrei didati braSno. Umutiti da nema
grudvica. Kada se ohladi dodavati jedno po jedno jajei gedinjavati.



Sipati u pleh koji je obloZen papirom za pecenje. U jedan deo dodati seckan spanac (200 g) i zajedno peci.
Ispecene rolate uviti u vliaznu krpu i ostaviti da se ohladi. Kada se ohlade, jednu polovinu filovati prvim filom.
Drugu polovinu filovati drugim filom.

Seci naparcicei uzivati u slanim poslasticama. Prijatno.

| zuzetna izdasna slana poslastica.

Savet



