Talas od djiva

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e 200 gbrasna

150 gSecera

150 gmargarina

3jgjeta

1 kesicaprasak za pecivo
narendana kor alimuna

Zafil:

500 gslatke paviake
1 Soljamleka

200 gneslanog sira
1 kesicazelatina

Priprema

Margarin izmutiti sa Secerom i dodati jedno po jedno Zumance.
Brasno pomesati sa praskom za pecivo i narendanom korom limunai dodati smesi.

Belanca posebno izmutiti u cvrst sneg i pomeSati sa prethodno sjedinjenim sastojcima.



Kalup obloziti sa pek papirom i preko izliti gotovu smesu za koru. Preko poreajte prepolovljene djive, au svaku
dljivu dodajte po malo Secera.

Pecite u zagrejanoj rerni na 200 stapeni 20 minuta. Proverite cackalicom dali je peceno, a djive treba da puste
malo soka. |zvadite iz rerne i ostavite da se ohladi. Zato vreme naravitefil.

Slatku pavlako pomeSajte sa mlekom i mutite. Dodajte sir i jo$ malo mutite. Zelatin izmeSajte sa vodom po
uputstvu sa kesice i dodajte umucenoj pavlaci. PromeSajte pazljivoi resporedite preko pecene kore sa Sljivama.
Ostavite dase ohladi i stegne.

Savet



