Slana torta sa krekerima

tezina: lako

za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:
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1/2 kgfetasira

100 gsusama (prethodno proprzenog)

100 gdlanog krekera (Sto sitnije izmrvljenog)
200 gmajoneza

2 casekisele pavlake

300 giseckane Sunke

250 gfrikomove carske meSavine (obariti)
5kiselih krastavcica (sitno iseckanih)
4dkuvana jajeta (krupno izrendana)

1,5 kaSicicatucane aleve paprike

beli luk u prahu (po ukusu)

biber (po ukusu)

kackavalj (narendan za odozgo)

Ostalo:

1 manja oblanda

Priprema



Fetasir staviti u dublju ciniju i viljuskom dobro izmrviti. Dodati proprZeni susam i izmrvljeni kreker, pa
gediniti. Nakraju dodati, prethodno umucenu, pavlaku sa majonezom, pa kasikom dobro promesati. Tako
pripremljenu smesu podeliti natri dela.

U prvi deo dodati 300 g iseckane Sunke. U drugi deo dodati iseckane kisele krastavcice, izrendanajaja, aevu
papriku i po ukusu, beli luk i biber. U treci deo dodati obareno i dobro oceeno povrce (paziti da se ne prekuva,
samo malo da omeksa).

Naplato staviti prvi list oblande i premazati ga prvim delom fila. Zatim staviti drugi list oblande, pritisnuti, pa
rasporediti drugi deo fila. Na kragju staviti treci list oblande i preko treci deo fila. Pritisnuti malo i preko
narendati kackavalj. Ostaviti u frizider da se dobro ohladi, iseci naZeljene oblike i posluziti.
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