Slana mak torta

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Korax2:

5jga

4 kaSke brasna

1 kaSicica soli

1/2 kesicepraska za pecivo
3 kaskeulja

4 kaSike kisele pavlake

5 kasika makau zrnu

Nadev:

150 gsithog sira
5dl kisele pavlake
150 gmajoneza
350 gpica Sunke
350 gkackavalja

Premazivanjei dekoracija:

e 15dlkisele paviake
e lkuvanojaje

Priprema



Umutiti mikserom cvrst sneg od belanaca, dodati ZJumancai so, paumutiti, dodati ulje, kiselu pavlaku, prasak za
pecivo, brasno i nemleveni mak. Sve umuititi u jednolicnu masu.

Sipati masu u pleh dimenzija 35x25 cm, koji je premazan mascu i posut brasnom.

Peci u zagrejanoj rerni na 170C oko 7-8 minuta, da se kora ne prepece. Naisti nacin ispeci joS jednu koru i
ostaviti ih da se ohlade.

U ciniju staviti sitni sir i dodati kiselu pavlaku, pamalo umutiti Stapnim mikserom.

Dodati majonez i izmesati kasikom.

Prvu koru staviti natacnu i obilno premazati trecinom nadeva.

Celu povrsinu prekriti komadima deblje isecene pica Sunke.

Preko Sunke poreati Snite deblje isecenog kackavalja.

Preko kackavalja premazati drugu trecinu nadeva.

Preko toga staviti drugu koru i blago pritisnuti dlanovima da se slojevi spoje.

Nadevenu tortu prekriti prozirnom folijom i ostaviti u frizider da prenoci, da kore upiju nadev.

Ostatak nadeva takoe ostaviti u frizider.

Sutradan, pred serviranje, ostavljeni nadev premazati preko gornje povrsine torte.

Celu tortu, odozgo i bocne strane, premazati kiselom pavlakom.

Ukrasiti jednim narendanim kuvanim jaetom.

Seci ostrim noZzem na Snitei posluziti uz ostala predjelai salate.

Savet



