Ajvar kocke

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora od spanaca:

4jgeta

4 kasikebrasna
300 gspanaca

1 dikisele pavlake
1prasak za pecivo
sopo ukusu

Fil:

e 500 gsira
e 3 kaSkegjvara

Ostalo:

e 3palacinke
¢ 150 gSunke
¢ 150 gkackavalja

Priprema

Zelenu koru napraviti tako to cete belanca odvojiti od Zumanacai umutiti ih mikserom u cvrst sneg. Spanac
obariti u vreloj vodi, procediti gai sitno iseckati. Posebno umutiti Zumanca, dodati spanac, brasno, pavliaku i
prasak za pecivo, posoliti po Zelji i uto dodati belanca uz lagano meSanje. Tepsiju obloZiti papirom za pecenje i



u nju sipati smesu. Peci na 200C dok ne porumeni (10-15 minuta). Fil napraviti tako $to cete sir izmeSati sa
ajvarom. Pal acinke napravite na uobicajen nacin. Stavite na palacinke, 3 lista Sunke i malo narendanog
kackavaljai urolati. Kada je kora pecena preseci je napola. Na prvi deo namazati polovinu fila, poreati tri
pal acinke jednu do druge sa malo lufta, da bi i tu doslo malo fila. Preko palacinaka naneti preostali fil i
poravnati i odozgo prekriti drugom polovinom kore. Blago pritisnuti i staviti u frizider da se stegne. Kocke
mozete ukrasitisa rendanim kackavaljem.

Savet



