Sareni slani minjoni

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Narandzasta kor a;

2jgeta

1/2 kaSicicesoli

180 mljogurta

80 mlulja

60 gbrasna

1 kaSicicapraska za pecivo

2 kasicicedlatke aleve paprike

Zelenekore:

e Jjgeta

360 mljogurta

1 kaSicicasoli

160 miulja

120 gbrasna

2 kasicicepraska za pecivo
1 vezaspanaca

Zafil:

e 300 gMoja Kravica Kuhinjica sithog sira
e 2kuvanajaeta



¢ 50 mImajoneza
e 100 gsadlame
¢ 100 gSunke

Za premazivanje:

e 380 gkisele pavlake
¢ 100 gkackavalja

Priprema

Pripremiti narandzastu koru: Umutiti belanca, a zatim dodati so, Zumanca, ulje, jogurt i braSno pomeSano sa
praskom za pecivo i alevom paprikom. Sjediniti, pa sipati smesu u pleh obloZen papirom za pecenje. Ja sam
koristila pleh dimenzija 37x25, a u originalnom receptu koristi se 25x25. Peci 15-ak minuta na 200 C.

Pripremiti zelenu koru: Umuititi 2 belanca, dodati pola kaSicice soli, 2 zumanceta, 180 ml jogurta, 80 ml uljai 60
g bradna pomeSanog sa 1 kasicicom praska za pecivo. Dodati pola veze sitno seckanog spanaca, koji ste
prethodno kratko probarili i ocedili od vode. Sve gediniti. Sipati smesu u pleh oblozen papirom za pecenje |

peci 15-ak minuta na 200 C. Od preostalog materijala naisti nacin, ispeci jos jednu zelenu koru.

Zafil: §ediniti Moja kravica kuhinjica sitan sir, magjonez, sitno seckana kuvana jaja, seckanu salamu i Sunku.
Na tacnu staviti zelenu koru, paje nafilovati polovinom fila

Preko staviti narandzastu koru i ostatak fila.

Zavrsiti zelenom korom.

Preko nje namazati pavlaku i narendati kackavalj.

Do sluZenjadrZati u frizideru da se dobro ohladi, pa seci minjone.

Savet

Hvala Minji na divhom receptu. :)



