Slani rolat sa virslama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

Jjgjeta

5 kaSikabrasno
1prasak za pecivo

2 pune kasikepavlaka
po ukususo

Fil:

150 gsitan sir
1paviaka

50 mimajonez
15argarepa
2jga

3virde

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanaca, pa umutiti belanca samalo soli u cvrst sneg.

Dodati zumanca, pavlaku i brasno pomeSano sa praskom za pecivo, pa pazljivo gediniti smesu varjacom.



Pleh srednje velicine dobro namazati maScu i posuti braSnom (ili obloZiti papirom za pecenje), pa sipati u njega
smesu za koru. Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni.

Pecenu koru izvaditi iz plehai uviti u vlaznu krpu.

Obariti Sargarepu, jgjai virde, pa ostaviti da se ohladi. Zato vreme pripremiti fil: pomeSati sir, pavlaku i
majonez. Ovim filom premazati koru.

Preko filakrupno izrendati Sargarepu i jgja

Duz jednog kraja kore poreati virsle.

Koru pazljivo uviti u rolat. Ostaviti u frizideru do sluzenja.

Savet

Ako se kora zalepi za pleh, umotati pleh u vliaznu krpu pa e koralakSe daizae napolje.



