Slani rolat (15)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zarolat:

6jga

1 casa (180 g)jogurta

6 kaSikabrasna

2 kasikeulje

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicaso

2 kaSikegjvara

Zanadev:

300 gkrem sira

200 gsunke
6kiselih lrastavcica
180 gkisele pavlake

Priprema

Zakoru: Mikserom umutiti belanca u cvrst Sam. Zasebno, mikserom umutiti Zumanca, uliti jogurt, ulje, dodati
brasno pomeSano sa praskom za pecivo, gvar, posoliti i lagano umutiti mikserom. UmeSati Sam od belanaca i
lagano izmeSati Spatulom kako bi se svi sastojci gedinili. Smesu uliti u pleh obloZen pek-papirom i peci u dobro
zagrejanoj rerni na 180 sttpeni 20 minuta. Gotovu koru izvaditi iz rerne, uviti u pek-papir nakome se peklai
obmotati navlazenom kuhinjskom krpom. Ostaviti da se dobro ohladi. Zafil: U dublju posudu staviti krem sir,



dodati kiselu pavlaku, seckanu sunku, seckane kisele krastavcice i izmeSati. Odviti koru, naneti nadev i
ravnomerno rasporediti po kori.

Uviti rolat. Rolat uviti u alu-foliju i ostaviti u friZzider da se ohladi i stegne.

Rolat seci ha kolitove Zeljene debljine, servirati i posluZziti.

Savet

Rolat moZete nadevati po svom izboru. Ovo je moj predliog. Veoma je ukusan. Probajte, prijatno!



