Slane Sam rolnice

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Fil:

450 gmeSavine povrca zarusku salatu
200 gsuvog vrata

300 gmajoneza

250 gSunke

1/2 kaSicicesoli

1 kasicicasenfa

4-5 kiselih krastavcica

2 kaSikekisele pavlake

malobibera

Testo:

500g lisnatog testa
1Zumance

2 kasikelana

2 kasikesusama

1 kockica margarina
oko 100 gkackavalja

Priprema

Fil: MeSavinu povrca zarusku salatu kuvati 10-15 minuta, kada je povrce omeksalo, procediti i isprati hladnom
vodom. Ostaviti da se ohladi. Sunku, suvi vrat i krastavcice iseckati sitno. PomeSati sa ohlaenim povrcem,
dodati majonez, senf i pavlaku, zatim zaciniti. Sve to promeSati da se lepo gedini. Ostaviti u frizider, dok se



testo ne pripremi.

Lisnato testo ostaviti 1-2 sata na sobnoj temp.dok se ne odmrzne. Kada je odmrznuto, posuti samalo brasnai
rasklagijati testo malo tanje, ne previse.Seci trake sirine oko 2 cm, duzinu odredite sami u zavisnosti kakve
rolne zelite. Ja sam pravilamanje.

Limene kalupe za Sam rolne premazati sa malo margarina. Uzeti isecenu traku i obmotati kalup tako da se testo
preklapa, da nema Supljina, vrh kalupalepo prekrite da se ne odmota tokom pecenja. | tako dok se ne utroS
materijal. Poreati u pleh, premazati umucenim zumancetom, posuti lanom i susamom.

Peci u rerni na 200 C dok lepo ne porumene. Pecene rolne skidati odmah sa kalupa dok su vruce, i ostaviti ih da
se skroz ohlade.

Izvaditi fil iz friziderai puniti rolnice manjom kasicicom. Vrh napunjenih rolnica posuti sitno izrendanim
kackavaljem.

Savet

Rolnice drzite u frizideru. Jako su ukusne, ai lepo dekorativno izgledaju.



