Seckani rolat

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

2x250 glisnatog testa
130 gkisele paviake
ljge

80 ggaude

200 gstisnjene Sunke

Ostalo:

e za posipanjesusam

Priprema

Na pobrasnjenoj radnoj povrsini razvucite lisnato testo obe kocke. Sjedinite kiselu pavlaku i 1/2 umucenog
jajeta, a ostatak ostavite za premazivanje.

Razvijeno lisnato testo premazite sa pavlakom pa preko rasporedite rendanu gaudu.
Preko gaude sloZite stiSnjenu Sunku.
Urolajte po Sirgj strani i prebacite u pleh od rerne.

M akazama zasecite parcice ha oko 2 cm i prebacujte naizmenicno levo, desno, pa ostavite u sredinu, pa povno



levo, desno, na sredinu i tako do kragja.

Tako pripremljeno testo premazite jgjetom, posolite i pospite susamom.

Pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 220 stepeni oko 20 minuta.

Savet



