Trobojne kocke

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

12jgeta

460 mlulja

1200 mljogurta

360 gbrasna

3 kesicepraska za pecivo

3ravne kasSkesoli

4 kaSiciceadeve paprike

20 gobarenog, propasiranog spanaca

Zafil:

600 gsira

4 kuvanajajeta

400 mlmajoneza

2 kasicicesenfa

1 kaSicicabibera

800 gseckane Sunke

1 kaSikaseckanog persuna

Zadekoraciju:



e 2 caSepaviake
e 200 gkackavalja
e 200 gmadslina

Priprema

Kore se peku u plehu 35x40. Jedna kora je Zuta, druga je sa alevom paprikom, atreca sa spanacem. Za kore se
deli 1/3. Odvgjiti belanca od Zumanacai umutiti u cvrt Sam. Kad se umuti dodati polako Zumancai nastaviti
mucenje. Iskljuciti mikser pa dodati ulje, brasno pomeSanim sa praskom za pecivo, jogurt i so. Lagano
promesati pa sipati u pleh koji je obloZen pek papirom. Peci na 200 C dok ne porumeni. Za drugu koru dodati
alevu papriku, a zatrecu spanac. Kore ohladiti, a zato vreme napraviti fil. Jgjaizrendati, Sunku iseci nasitne
kockice, dodati sir, majonez, seckani persun, senf i biber. Sjedini smesu i filovati kore. Prvo ide zelena kora,
polovinafila, pa kora sa aevom paprikom, pa druga polovinafila. Celu tortu premazati pavlakama, narendati
kackavalj. Dobro rashladiti. Seci na zeljene kocke i na svaku staviti kolut masline. Uzivati u divnom ukusu.
Kocke su socne i ukusne.

Savet



