*Batida* sa brusnicama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

3jgeta

150 gbrasna

15 gkakaoa

125 gSecera

lvanilin Secer

150 gmargarina

75 mlcoko-likera

2 kasicicepraska za pecivo

Fil:

150 gbrusnica

150 mlsoka od brusnice

30 gSecera

1 pakovanjecrvenog preliva

Krem:

500 mldlatke pavlake
50 gSecera

150 mlcoko-likera

50 mlsoka od brusnica
1Z€elatin



Priprema

Zatesto pomeSati brasno sa kakaom i praskom za pecivo. Umutiti jaja sa Secerom i margarinom, dodati brasno,
pa mutiti da se dobije glatka smesa. 1zruciti u kalup oblozen pek-papirom i peci na 180 stepeni 30tak minuta.
Ohladiti koru.

Zafil potopiti brusnice u vrucu vodu. PomeSati sok od brusnica sa vodom u kojoj su bile potopljene, dodati
Secer i crveni preliv. Sve zajedno kuvati natihoj vatri dok se ne zgusne. Prohladiti, pa preliti preko kore.

Zakrem umutiti slatku pavlaku sa Secerom. Zelatin spremiti po uputstvu, pa ga dodati umucenoj smesi. Muteci,
pazljivo sipati 150 ml coko-likera, paizjednaciti masu. Odvojiti pola, pa dodati sok od brusnicei lagano
promesati. Preko fila ngjpre premazati deo sa sokom od brusnice, a potom beli krem. Viljuskom napraviti Sare
ukrasiti brusnicama. Dobro rashladiti pre sluzenja.

Savet



