Sareni rolati

tezina: lako

za 60 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

4 dljogurta

150 diulja

1 kaSikicasoli

1prasak za pecivo

12 kaSikabrasna

2 kasike gjvara

100 gobarenog spanaca

Zafil:

e 125 gmargarina

250 gsitnog sira

250 gfetasira
1paviaka

200 gstisnjene Sunke

Zadekoraciju:

o 1/2paviake
¢ 100 gkackavalja

Priprema



Belanca ulupajte u cvrst sneg pa dodajte jedno po jedno 6 Zumanaca. | dalje mutite i redom dodajte jogurt, uljei
so. Brasno pomesSajte sa praskom za pecivo, smanjite brzinu mikserai joS malo mutite dok ne dobijete glatku
smesu (treba da bude malo guSca nego za pal acinke).

Podeliteje zatim natri jednaka dela.

U jedan deo stavite 2 kaSike gjvaraizlite u podmazan pleh ili pleh obloZen papirom za pecenjei pecite 20
minuta na 200 stepeni.

U drugi deo dodajte 100 gr obarenog i sitno iseckanog Spanacaizlite u pleh i pecite.

Isto postupite satrecim delom stim datreci deo ostgje beo. Svaki rolat dok je joS vruc uvite u vliaznu krpu da se
prohladi.

Zafil penasto umutite margarin pa dodajte izgnjecen sir, pavlaku i sitno iseckanuu stisnjenu Sunku. Posolite po
ukusu.

Podelite natri dela. Svaki rolat namazite filom.

Urolgjte ih, premazite paviakom i od gore narendajte kackavalj. Mozete ako vam ostane fila da ukrasite rolate
kao §to sam ja sada uradila.

Savet



