Sarena dlanatorta

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Zuti deo:

2jgeta

1/2 kaSicicesoli

2 kasikebrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
1 kasikakisele pavlake

2 kasikeulja

3 kasikeparmezana

Narandzasti deo:

2jgeta

1/2 kaSicicesoli

2 kaSikebrasna

1 kaSicicapraska za pecivo

1 kasikakisele pavlake

2 kasikeulja

prstohvatbibera

2 kaSicicedlatke mlevene paprike

Zeleni deo:

e 2jgeta
e 1/2 kaSicicesoli
e 2 kaSikebrasSna



1 kaSicicapraska za pecivo

1 kaSikakisele pavlake

2 kaSikeulja

3-4 kaSikeizblendiranog spanaca

Fil:

250 gkrem sira

4 kasSikekisele pavlake
2crvene paprike
lkrastavac

po ukususoli i bibera
2 kasSicicesenfa

Priprema

Zazuti deo odvojiti belanca od Zumanacai umutiti ih u sneg. Zumancaizme&ati u drugoj posudi sa solju,
pavlakom, braSnom, praskom za pecivo, uljem i parmezanom, a onda dodati sneg od belanaca. Ujednaciti smesu
I odloziti sa strane.

ZanarandZasti deo ponoviti postupak, samo umesto sira, staviti biber i alevu papriku. Zeleno testo cemo dobiti
tako Sto sve uradimo isto, ali ovog puta stavljamo spanac u smesu. etvrtasti pleh, moj je bio 30x25 cm,
oblozimo pek papirom i nanosimo smesu po Zelji. Od ove kolicine sam ispekla dve korice.

Dok se pece druga kora, pripremimo namirnice zafil.

Na kockice iseckamo papriku i krastavac, izmeSamo krem sir, pavlaku i senf, ubacimo povrce i ujednacimo
smesu.

Izvadimo prvu koru iz plehai nanesemo fil...
...izravnamo i preklopimo drugom korom.

Tortu stavimo na pola sata u friZider, a potom secemo na kockeiili po Z€lji....

Savet



