Slanatorta (3)

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

200 gmargarina
200 gbrasna

4 caSemlijeka
6jga

2 kaSicicesoli

400 gspanaca
1prasak za pecivo

Zafil

400 g3unke

400 gsiratrapista
3 dlpavliake

400 gSampinjona
400 gmajoneze
5-6kiselih krastavcica
150 gvajkrema
200 gkackavalja
1 kaSicicasoli
malo persuna
2jgjeta

Priprema



U otopljenom margarinu proprZiti brasno, sipati malo mlijeka, i stalno mijeSati dok se ne zgusne. U ohlaenu
smjesu jedno po jedno zumance i nakraju cvrst snijeg od bjelanaca, praSak za pecivo i so. Podijeliti nadva
dijela. Jedan ostaviti Zut.

A u drugi dodati spanac. Paih peci na 200 stepeni 30 minuta.

Zanadjev sitno igeckati 150 g Sunke, krastavcice, narendati malo siratrapistai pomijeSati sa pavlakom, pa
premazati prvu koru.

Preko fila poreati tanko igjecen kackavalj.

Preko premazati vajkremom.

Zatim preko kore od spanaca staviti fil napravljen od majoneze, igeckanih Sampinjonakoji su prethodno malo
proprzeni i malo posoljeni. A u tu smjesu dodati 2 sitho igeckana kuvana jgjeta.

Preko fila poredati Sunku i premazati ostatkom mlijecnih proizvoda (vajkrem, pavliakai sl.) Preko narendati sir
trapist i posuti persunom.

Savet



