Slana Uskrsnjatorta

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Za podlogu:

¢ 60 gdanog keksa
e 30 gmaslaca

Zakremu:

250 gsvezeg sira

100 gmilerama

20 ggustina

ljaje

2 cenabelog luka
malo soli

100 gspanacaili blitve

Zaprejev:

¢ 150 gmilerama
e 17umanjak
e malosoli



Zauktas:

¢ 1 malacvekla
o 2 dIdlate pavlake

Priprema

Torticaje mala. Promera 15 cm. Kalup zatorte obloziti papirom za pecenje. | dno i stranice. Podloga: 60 grama
dlanih keksa, ja sam koristila TUC usitniti sa oklagijom Dodati 30 grama maslaca. Sve izmeSati prstimai staviti
u kalup na papir za pecenje. Rukamaili kaSikom malo natiskati u kalupu. Peci na 180 stupnjeva 10 minuta
Krema: 250 grama svezeg sira, 100 grama milerama, 20 gramagustina, 1 jgje, 2 cena sitho naribanog belog
luka, malo soli. 1zmiksati sve skupa Stapnim mikserom. Skuvati: 100 grama blitve ili spanaca- samo zeleni dio.
Sitno je naseckati noZzem, te staviti u kremu od sira. Staviti na podlogu od keksa. Peci na 160 stupnjeva 35
minuta. | zvaditi, te navruce staviti preljev. Preljev: 150 grama milerama, 1 Zumanjak, malo soli. Sve izmiksati,
te preliti preko kreme. Peci na 160 stupnjeva 20 minuta. Ohlaeno izvaditi iz kalupa. Po Zelji ukrasiti. Jednu malu
sirovu cveklu narezati nozem, a onda je usitniti Stapnim mikserom. Procediti kroz gazu ili neku drugu cistu
krpicu. Dovoljne su 2 kasSike soka. 1zmiksati. 2 dl dlate pavlake (slatku pavlaku mozete zameniti sa meSavinom
sirai kisele pavlake). 2 kaSike soka staviti u Slag i izmeSati kaSikom Premazati preko tortice i ukrasiti po zelji.

Savet



