Slani kolac sa Sampinjonima

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo x2:

3jgeta

3ravnekaSkebrasna

3ravne kaSkemlevenih oraha
3 kasikegjogurta

3 kasikeulja

1/5 kaSicicesoli

na vrh nozapraska za pecivo

Fil:

200 gkrem maslaca

400 gmarniranih Sampinjona
4 kaSikemlevenih oraha

1/2 kaSicicebelog luka u prahu
1/4 kaSicicebibera

1/4 kaSicicesoli

3 kiselakrastavca

Premaz i posipanje:

¢ 100 gkisele pavlake
¢ 100 gkackavalja



Priprema

Umutiti belanca, padodati soi Zumanca, nakon toga ulje i jogurt, pa brasno i orahe koje steizme3ali sa praskom
za pecivo. Ispeci dve kore od po 3 jajeta u plehu velicine oko 20* 30, ili u velikom plehu, pa preseci na pola.
Koru peci na 150 stepeni oko 15-tak minuta.

Krastavce izrendati. Sampinjone ocediti od tecnosti i malo ih iseckati ako su veliki komadi. |zmeati sasvim
ostalim sastojvima koji su navedeni.

Prohlaenu koru premazati celom kolicinom filai prekriti drugom korom. Gore premazati paviakom i posuti
rendanim kackavanjem. Ostaviti da se malo stegne, pa sluziti.

Savet



