Kis Loren

Za 4 osobe

Testo

300 g brasna

L kaSicice soli

3 kaSike svinjske masti
kasSika margarina

4 kaSike vode

Fil

200 g slanine

200 g punomasnog sira
150 g praziluka

150 g spanada

4 jaja

2 dl pavlake za kuvanje
so i biber

Dekoracija

sveze povrdée

Nac¢in pripreme

1. Napraviti testo. U posudi pomeSati brasno, margarin, mast i so. Prstima
sastaviti namirnice dok se ne dobije mrvicasta i ravnomerno pomeSana masa.
Dodati vodu, pa lopaticom umesiti testo da se dobije kompaktna masa. Pokriti
je pvc folijom i ostaviti 30 minuta u friZzideru.

2. Testo ravnomerno rasporediti u posudu za pecCenje, precnika do 24 cm.
Lagano izbosti testo viljuSkom na nekoliko mesta. Pedi u zagrejanoj pecnici
na 200 stepeni 20 minuta.

3. Dok je testo u pe¢nici, u dubokom tiganju na margarinu proprziti slaninu i
praziluk, dok slanina ne postane hrskava. U dubokoj Ciniji umutiti jaja i
pavlaku za kuvanje. Zaciniti solju i biberom.

4. Posle vadenju iz pecénice, po testu ravnomerno rasporediti slaninu i
praziluk. Zatim posuti rendanim sirom i ravnomerno naliti smesom od jaja i
pavlake. Ukrasiti svezim povréem. Smanjiti temperaturu pecnice na 180
stepeni. Pe¢i joS 30 minuta. Servirati toplo.


https://gastronomad.rs/kis-loren/

