Slane Subare (2)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

ZaSubare

1,5 pakovanjeTosta Putero

250 gkuvanog pileceg belog mesa
25 gsuve brusnice

25 gindijskog oraha

50 g (/2 praziluka)praziluka

95 ml (1 kesica)majoneze

100 mikisele pavlake

1 kaSicicasenfa

mal osoli

malomlevenog bibera

Zauvaljavanje Subara:

¢ 300 mlkisele pavlake
¢ 50 gpunomasnog tvrdog sira
¢ 50 gneslanog kikirikija

Priprema

|z tostaizvaditi modlom 30 krugova promera 4 cm. (iz jednog tosta mogu se izvaditi 2 lepa kruga). Ostatak tosta
nakon vaenja krugova presusila sam u rerni i samlelanamasini za mljevenje orahai dobila lepe domace prezle.

Kuvano pilece meso iseckati na sitne kockice. Brusnice preliti vrelom vodom da nabubre. Nakon 10 minuta



iscediti vodu i brusnice usitniti. Indijski orah usitniti. Praziluk oprati te skinuti vanjski omotac (1/2 praziluka).
Praziluk po duzini raseci na polai onda na cetvrtine. Tako pripremljen praziluk sitno iseckati. U jednoj posudi
viljuskom umesati majonez, pavlaku i senf. Umucenoj smesi dodati iseckano kuvano pilece meso, usitnjene
brusnicei indijski orah. Dobro izme&ati te dodati malo soli i mlevenog biberai dobro izmeSati. Punomasni tvrd
sir narendati na sitno rende. Kikiriki samleti namasini za orahe. U tanjir staviti malo izrendanog tvrdog sirai
mlevenog kikirikija. Na polovinu krugova (15 kom.) staviti po kasicicu nadeva. Preklopiti sadrugim
polovicamakrugai lagano pritisnuti.

Svaku Subaru sa strane tanko premazati kiselom paviakom. Nakraju premazati i gornji krug.

Svaku Subaru postrance uvaljati u meSavinu rendanog sirai mlevenog kikirikija.

Gotove odlagati u korpice za mafine. Ukrasiti prema zélji.

Savet

Nedavno sam kod prijateljice jela prelepu salatu i dobilarecept zaistu (Hvala Maro). Salata je predivnog okusa
i po meni moze zameniti tradicionalne salate (Francusku, Rusku npr.) Ujedno sam odluila datu salatu koristim
kao nadev za slane Subare i ta kombinacijami se izuzetno dopala. Kao podlogu za Subare koristila sam tost, a
moze seispel i testo. Slane Subare se mogu posluziti kao predjelo, koliko zbog okusatoliko i zbog prelepog
izgleda.



