Salami-tsatsiki-voileipékakku

Aineet: 12 kpl ruispaahtoleipaa
12 kpl vaaleaa vuokaleipda
Tayte 1:
400 g Valkosipuli tuorejuustoa
1 kpl kurkkua
Tayte 2:
200 g Cheddar 15% tuorejuustoa
150 g salamia
0,5 kpl punasipulia
0,5 tl mustapippuria
Kostutus:
2,5dl vetta
0,5 rkl vasikkaliemitiivistetta
Kuorrutus:
1dl vispi kermaa
200 g Ruohosipuli tuorejuustoa
Koristelu:
0,5 kpl punasipulia
0,5 kpl kurkkua
1 kpl herneenversoja

Valmistus: Valmista ensin taytteet.
Tayte 1. Huuhtele ja raasta kurkku karkeaksi raasteeksi. Purista ylimaardinen neste raasteesta pois.
Notkista tuorejuustot ja sekoita joukkoon kurkkuraaste.
Tayte 2: Hienonna salami ja punasipuli. Notkista tuorejuusto kulhossa ja sekoita joukkoon muut ainekset.
Leikkaa paahtoleivista reunat pois. Levitd 6 vaaleaa leipaviipaletta tarjoiluvadille. Kostuta liemiseoksella ja
levita paélle puolet kurkkutaytteestd. Aseta péaalle ruispaahtoleipa-kerros ja kostuta. Levita paalle
salamitiyte. Asettele paalle jalleen kostutettu ruispaahtoleipakerros. Levita paélle loput tsatsikitaytteesta.
Levita vaaleaa paahtoleipda kanneksi. Kostuta kansi ja peitd kakku kelmulla. Anna vetaytya jadkaapissa
mielellddn seuraavaan paivaan. Valmista kuorrutus vaahdottamalla vispi ja tuorejuusto. Kuorruta kakku ja

koristele pinta hienonnetulla kurkulla ja punasipulilla seka tuoreilla herneenversoilla.
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