Kajmak: Slani kolac¢ sa sirom, prsutom
1 kajmakom

Slani kolac¢ sa sirom, prsutom i kajmakom

400 g brasna

100 g rendanog kackavalja
100 g krem sira

50 g prsute

330 ml piva

50 g Secera

15 g soli

1 kesica prasSka za pecivo
ulje

300 g kajmaka

¢ili sa morskom solju

Nac¢in pripreme

U posudu sa brasnom dodati Seler, so i prasSak za pecivo i promeSati. Zatim
dodati rendan kackavalj i sitno iseckanu prSutu. PromeSati. Sipati krem sir i
pivo, pa varjacCom sve izmeSati. Kalup za pleh premazati uljem i izliti masu.
Pe¢i na 150°C oko 45 minuta. Prvih 15 minuta prekriti aluminijumskom folijom.
IspecCenu veknu izvaditi iz kalupa i ostaviti da se malo ohladi.

KolacC ise¢i na kriske, izmedu kriSki staviti po malo kajmaka da se rastopi i
posuti ¢ili so po vrhu.
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