Slani rolat sa kiselom paviakom

teZina: lako
za: 1 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

3jgeta

1 kaSicica soli

1 kaSicica praska za pecivo
6 kaSike brasna

300-400 gspanaca

1 mala Soljica za kafu ulja
1 mala Soljica za kafumleka

Zafilovanje:

e 2 caSekisele pavlake
e 150 gpilecih prsa
e 2-3kuvanajga

Priprema

Spanac ocistiti | oprati pa potopiti u vreloj vodi da omekSa. Zatim ga saseckati i uprziti sauljem i mlekom dok
tecnost ne ispari. Ostaviti sa strane da se peohladi, azato vreme umutiti jaja sa malo soli, dodati brasno i pecivo
i nakragju pripremljeni spanac. Sve izmesati, izliti u pleh sapek papirom i staviti da se ispece u zagrejanoj rerni
na 200C. Pecenu koru odvojiti od papira, staviti je namokru krpu i preko nje staviti jos jednu mokru krpu.
Ostaviti da se tako ohladi. Zatim je premazati kiselom pavlakom, poredjati pileca prsa, preko narendati kuvana
jgai premazati sajosS malo pavlake da se poveze. Pazljivo uz pomoc krpe uviti u rolat i staviti natacnu. Ceo
rolat premazati pavliakom i staviti dase hladi u frizider, nekoliko sati, najbolje preko noci.



Savet

Neizostavni rolat kako zaveatako i zamalaporodicnaslavljai okupljanja. Uvek nestane ceo rolat do
poslednjeg pareta jer se niko ne zaustavi samo na jednom paretu. Brzo se pravi, abrzo sei pojede :)



