Slani rolati (3)

teZina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Rolat sa spanacem - Kora:

djga

4 kaSkegriza

4 kaSikeulja

1/2 kaSicicesoli

2 kasicicepraska za pecivo
400 gzamrznutog spanaca

Fil:

300 gkrem sira

100 gkisele paviake

1 veci cesanjbelog luka

3 kasikeulja

1/3 kasicicesoli

2 kasicicezelatina

3 kasikehladne vode

2vece mesnate crvene, pecene, paprike

Rolat sa ajvarom - Kora:

e 5ga

e 180 gkisele pavlake
e 4 kaSkegvara

e 1 kaSicicasoli



o 5kaSkabrasna
o 2 kaSicicepraSka za pecivo

Priprema

Rolat sa spanacem - Kora: Odmrznuti spanac i rukom ga dobro iscediti. Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca
staviti na stranu, a Zumanca penasto umutiti. Dodati ulje, soi griz sa praskom za pecivo, pa sve dobro gediniti.
Ubaci spanac i umutiti ga da se sjedini sa ostalim sastojcima. Umucenu smesu ostaviti pet minuta da odstoji.
Belanca umutiti u cvrsti Sne. Posle pet minuta, iz 3 puta, dodavati belanca u smesu sa spanacem i kaSikom ih
gediniti. Pleh vel. 30cm x 40cm obloziti pek papirom i premazati ga uljem. Rernu ukljuciti na 190 stepeni.
Pripremljeno testo ravnomerno rasporediti u pleh i staviti da se pece 20 minuta (vreme pecenja zavisi i od rerne,
tako da varira. Kada se stranice kore odvoje od pleha, a povrSina blago promeni boju korica je pecena). Pecenu
koru izvaditi iz pleha zajedno sa pek papirom. Prebaciti je nanov pek papir ali tako da povrsina kore sada bude
nadnu i uviti u rolat zajedno sa pek papirom. Ostaviti da se ohladi.

Fil: Zelatin preliti savodom, promeSati i ostaviti da nabubri. U odgovarajucu posudu staviti krem sir, kiselu
pavlaku, ulje, pasirani beli luk i so. Umuititi ngjmanjom brzinom na mikseru. Nabubreli Zelatin staviti natihu
vatru i otopiti ga (ne sme daprovri). Dodati ga u fil i gediniti ga mikserom sa ostalim sastojcima. Fil ostaviti u
frizider sve dok ne pocne da se steze. Odmotati koricu i premazati je filom. Na dnu kore, celom duzinom,
poreati pecenu papriku koja je isecenanatrake i dobro isceena (dodatno je "utapkati” i kuhinjskim papirom).
Uviti koricu u rolat, umotati je u alu foliju ili samolepljivu foliju i ostaviti u frizider preko noci. Narednog dana
izvaditi rolat, skloniti folijui rolat iseci na parcice 1-1,5cm debljine.

Rolat sa gjvarom - Kora: Rernu ukljuciti da se zagreje na 190 stepeni. Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca
cvrsto umutiti i ostaviti na stranu. Zumanca penasto umutiti. Dodati im kiselu pavlaku, ajvar i so, pasve
gediniti. Ubaciti brasno sa praskom za pecivo i umutiti da ne ostanu grudvice od brasna. Umucena belanca
postepeno dodavati u testo i gediniti ih sakasikom. Pleh vel. 30cm x 40cm obloziti pek papirom i premazati ga
uljem. Pripremljeno testo ravnomerno rasporediti u pleh i staviti da se pece 20 minuta. Pecenu koricu prebaciti
navlaznu kuhinjsku krpu i uviti u rolat, zajedno sa krpom. Ostaviti da se ohladi.

Fil: U odgovarajucu posudu staviti kiselu pavlaku i blago je "razbiti" viljuskom. Dodati majonez, gvar, pasirani
beli luk i kasikom polako gediniti. Razviti ohlaenu koru i premazati je safilom. Preko poreati tanko isecenu
Sunku, pa posuti narendanim kackavaljem. Uviti koricu u rolat, umotati je u alu foliju ili samolepljivu folijui
ostaviti u frizider preko noci. Narednog danaizvaditi rolat, skloniti foliju i rolat iseci na parcice 1-1,5cm
debljine.

Savet



