Slana bajadera

za: 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e Jjgeta

200 ml jogurta
1ravnakasicicasoli

2 kasike punegjvar

4 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

250 mlpavlake za kuvanje
200 grkisele pavlake

100 gr &tapica sakikirikijem
150 grSunke

50 mimajoneza

10 grzelatina

100 mlvode

po ukusubiber

3 kaskaulja

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanacai umutite ih u cvst Sam. Kad se umute dodati postepeno zumancai kasicicu soli.
Izmiksati dobro paumeSati gjvar, ulje, jogurt i braSno pomeSanim sa praskom za pecivo. Sediniti smesu
varjacom, izliti na pleh koga ste oblozili papirom za pecenje. Peci na 200 C oko 10 minuta. Ja sam pekla u



veliki pleh od elektricnog Sporeta pa koru podelila uzduzno na 3 jednaka dela.

Zelatin prelijte savodom i pustite da nabubri. Sjedinite pavliaku za kuvanje, kiselu pavlaku, iseckanu Sunku,
majonez, Stapice sa kikirikijem polomite na manje delove i pobiberite. MoZete dodati i soli ako vam ne bude
bilo dovoljno slano.

Nabubreli Zelatin zagrevajte natihoj vatri dok se neistopi, a onda gedinite safilom. Fil podelite na 3 jednaka
delai premaZite.

Malo fila ostavite za odgore, prekrijte folijom i ostavite da se dobro rashladi. Najmanje 3 sata. Po Zelji seci
&tanglicei uZivajte u divnom ukusu.

Ja sam ovu bajaderu pravila da obradujem svoje goste i posluzila sajoS nekim slanim zalogajima. To natanjiru
izgleda ovako! Prijatno!

Savet



