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Sastojci:
« 2009 trapista Puda (izrendanog)

» 200g éurecih prsa Podere (isjeckanih)
+100gr Thomy majoneza
+100gr kisjele paviake Moja Kravica

+100g maslaca (omeksanog) i EEEEEEE T
* 12 kriski tost hljeba

- 400gr mjesavine za rusku salatu Frikom (gotove ili pripremljene prema uputstvima na pakovaniju)
*So i biber po ukusu

U velikoj posudi pomijesajte izrendani trapist, isjeckana
éureca prsa, majonez, paviaku i omeksani maslac. Dobro
promijesajte sve sastojke dok ne dobijete homogenu
smjesu.

Dodajte so i biber po ukusu i ponovo promijesaijte.

Na ravnoj povrsini slozite 4 kriske tost hljeba kao osnovu
torte. Premazite smjesu od trapista i éureéih prsa preko
tosta.

Stavite drugi sloj tost hljeba preko smjese i ponovite
postupak dok ne potrosite sve sastojke, zavrSavajuéi sa
slojem smjese na vrhu.

PremaZite povrsinu i stranice torte preostalom smjesom. ™~
Prekrijte tortu i stavite je u frizider najmanije 4 sata ili preko noéi kako bi se dobro stegla.
Prije sluZenja, izvadite tortu iz frizidera i ukrasite je dodatkom mjesavine za rusku salatu. \

Ova slana torta idealna je za posebne prilike i okupljanja. UzZivajte u pripremi i obroku!
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SASTOJCI

4kg svinjskog mesa

(zavisi od broja gostiju na slavi)
6 kasicica soli

3 kasike siréeta

6 kasika ulja

2 kasicice aleve paprike

PRIPREMA

Meso posolite i pospite Alevu

papriku, a zatim utrljajte zacine u
meso. Prematzite pleh za pecenje
uljem i stavite meso preko. Zatim
sipajte malo vode i stavite u zagrijanu
rernu da se peée na 250 stepeni 20
minuta.

Nakon toga smanjite temperaturu na
150 stepeni i pecite oko 5 sati.
Redovno provjeravajte meso i
dodajte vode na dno pleha da ne
zagori. Pred kraj 10 minuta, pojacajte
temperaturu kako bi se pecenje
zarumenjelo. Servirajte po zelji.
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