Slana nepecena torta

Potrebujeme

- 2 balenia toustového
chleba (svetly alebo
tmavy)

- 1 ks Karicka crievko
- 300 g perly

- 2 ks banovecké
natierky

- 1 ks malé klasické
maslo

- 1 PL tatarskej
omacky

- 600 g Sunky podla
vlastného vyberu

- 200 g suchej salamy
- 450 g syru eidamu
nakrajaného na tenké
platky

- zelenina na
dozdobenie (redkovky,
rajciny, uhorka, olivy )
- korbaciky alebo mini
parenicky tiez na
dozdobenie

Postup

Karicka Crievko a vSetky natierky a masl4, ktoré su
roztopené alebo maju izbovu teplotu vymieSame
mixérom na hladkd zmes - ,,zlepovaciu” natierku.
Toustovy chlieb si ulozime na tacku a kazdy zhora
natrieme pripravenou natierkou.

Dame pozor, aby kraje torty boli rovné. Ak chlieb rovny
nie je, tak si ho orezeme. Poukladdme sunku, salédmu a
prikryjeme natretym chlebom, aby sa nam prilepil o
saldmu. Prilepeny chleba opat zhora natrieme a
ukladame Sunku alebo salamu. Takto postupujeme,
pokial neminieme vsSetok chlieb.

Cell tortu natrieme natierkou zhora aj boky. Syrom
zacneme obkladat prvé boky. Syr prekladdme cez seba.
Nakoniec dame syr aj na vrch torty, tam kde budeme
zdobit Sunkou, saldmom nemusime dat syr. Tortu
zdobime podla vlastného uvazenia a fantazie. Ako
»Zlepovaciu“ natierku mézeme pouzit tiez bryndzovu
alebo vajickovu natierku, alebo namiesto Sunky pouzit
slaninku ¢i klobasku, fantazii sa medze nekladd.
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