Posni rolat sa grisinima

teZina: lako
za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

500 mlsosa od paradajza
8 punih kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
3 kasikaulja

1/2 kaSicicesoli

Zafil:

e 200 gposni majonez

e 150 gposni kackavalj

o 3kiselakrastavcica

e 100 ggrisini sakikirikijem

Priprema

U odgovaragjucoj posudi gediniti sos od paradajza sa brasnom, praskom za pecivo, uljem i malo soli. Umutiti
mikserom na ngimanjoj brzini. Pleh obloZiti papirom za pecenjei isipati smesu. Peci na 200 C oko 12 minuta.
Pecenu koru urolgjte zajedno sa papirom na minut, a zatim skinite papir i ostavite da se kora hladi.

Kackavalj izrendajte na sitno rende, pomeSajte sa majonezom i dodajte iseckane kisele krastavcice. Koru rasirite
na radnu povrsinu, premaZite sa polovinom fila pa poreajte grisine po celoj kori. Prelijte ostatkom filai urolate.
Ceo rolat stavite u foliju i stavite da se hladi ngjmanje 3 sata.



Po Zelji seci debljeili tanje rolatei uZivajte u divnom posnom zal ogaju.

Prijatno!

Savet



