Tortice sa tikvicama

Ao
tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za zutu koru (x2):

1 vecatikvica
3jgeta

3 kasSikebrasna

1 ravna kaskasoli

Zelenakora;

e 2jgeta

1dlulja

1 caSajogurta

3 kaSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

1/2 kaSicicesoli

100 gobarenog i iseckanog spanaca

Zafil:

e 300 gsira
e 2 kuvanajgeta
e 200 mimajoneza



1 kaSicica senfa
po ukusubibera
po ukususoli
300 gSunke

100 gkackavalja

Priprema

umutite ih u cvrst Sam. Zatim dodati Zumancai mutite ih dok ne postanu penasta. I1skljuciti mikser pa dodati
isceenetikvice i brasno. Lagano varjacom promeSati dok masa ne postane kompaktna. Isipati u pleh oblozen
pek papirom. Peci na 200 C dok ne porumeni. Postupak ponoviti za jos jednu identicnu koru. Zatrecu koru je
potrebno da belanca odvojite od Zumanacai umutite ih cvrsto, dodajte Zumanca, mutite dok ne postanu penasta.
Iskljucite mikser pa dodajte spanac, ulje, so, jogurt, brasno pomeSano sa praskom za pecivo. Lagano promesati i
isipati u pleh. Peci na200 C dok ne porumeni. Sve tri kore dobro ohladiti. Zafil je potrebno da Suknu iseckate
na sitne kockice. Jajaizrendajte. PomeSajte sir, majonez, senf, biber i so i sve lagani izmiksgjte. Dodajte
iseckanu sunku i izrendanajaja. PromeSgjte varjacom i filujte kore.

Od fila odvojite par kaSika za dekoraciju.

Stavite prvo kotu satikvicama, pa polafila, kora sa spanacem, padruga polovinafila, pakora satikvicama.
Zadnju koru premazite sa nekoliko kasSika fila pa narendajte na sitno rende kackavalj. Dobro rashladite i secite
na kocke po Zelji. UZivajte u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



