iz kejk sa kivijem

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

150 gcokoladnih pahuljica
150 gmlevenog keksa
150 gomeksalog margarina
200 mlsoka od jabuke

Fil 1:

1/2 kgkivija

150 misoka od jabuka

5 kaSikaSecera

2 kaSiciceekstrata od kivija
1puding od vanile

Fil 2:

2Zumanca

80 gSecera

300 mljogurta( 3,2 mm)
400 mldlatke pavlake

2 kesicezelatina

1/2bocice ekstrata od kivija



Glazura:

e 400 gkivija

¢ 100 mljabukovog soka
e 12 kaSikaSecera

e 1puding od vanile

Priprema

Kora: U dubljoj ciniji gediniti cokoladne pahuljicei mleveni keks. Sipati sok i izmeSati, pa dodati omesali
margarin i rukom gediniti sastojke. Uzeti kalup sa obrucem (vel. 28) pa stranicei dno blago premazati uljem.
Staviti sastojke sakeksom i rukama formirati koru. Ostaviti kalup u friZzider, dok se spremafil.

wysgr w w

bi bojabilajaca) i 100 ml soka, pa staviti da se kuva. U 50 ml soka rastvoriti puding. Kivi kuvati 5 minuta, pa
dodati rastvoreni puding. Skuvati krem, ohladiti i premazati preko kore.

Fil 2: Umutiti penasto Zumanca sa Secerom, paih skuvati na pari. Ohladiti. U dubljoj posudi umutiti cvrsto
slatku pavlaku. Dodati ohlaena Zumanca (prethodno umucena mikserom, da postanu penasta) i jogurt, pa sve
gediniti. Sipati ekstrat od kivijai sjediniti mucenjem. Zelatin pripremiti prema uputstvu i dodati ga u umuceni
krem. Sjediniti. Tako pripremljeni krem sipati preko prvog fila. Ostaviti u friZider 2-3 sata, pa staviti glazuru.

Glazura: Oljusteni i iseckani kivi, zajedno sa Secerom staviti da se kuva. Od 100 ml soka odvojiti malo da se
razmuti puding a ostatak sipati u Serpicu sakivijem. Kuvati kivi 5 minuta, pa dodati rastvoreni puding. Skuvati
krem. Serpicu sa skuvanim filom staviti u vecu posudu, sa hladnom vodom, i ohladiti, neprestano meSajuci.
Ohlaenu glazuru rasporediti preko drugog filai kalup ostaviti u frizider, preko noci. Narednog dana skinite
obruc od kalupai uZivajte u zaista odlicnom desertu.

Savet



