Snite sa sirom

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

5 kaSika Secera

5 kaSika brasna

2 kasikekakaoa

2 kaskemeda

1 dlvrele vode

1 kesicavanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo

Zakremu:

e 200 gsvjezeg Sira

3 kaSkemeda

3 kasike pavlake

150 gSecera u prahu

1 manja kesicazelatina
300 midlatke pavlake

Zaglazuru:

¢ 50 gcokolade za kuhanje
¢ 50 gmargarina
e 1kasSkaulja



Priprema

Umutiti bjelanjke sa Secerom, a Zumanjke samedom i vanilijom, pa postepeno dodavati vodu. Brasno, pecivo i
kakao pomijesati, pa dodati u zumanjke. MijeSgjuci dodavati po kasiku bjelanjka, dok se sve ne gedini. Peci u
velikoj cetvrtastoj tepsiji obloZzenoj pek papirom na 180 C. Ohlaenu koru prepoloviti. Umutiti sir, Secer, med i
pavlaku nangjmanjoj brzini miksera. vrsto umutiti slatko vrhnje, a Zelatin spremiti po uputstvu savrecice. Sve
gediniti da se dobije gusta smjesai filovati dvije kore. Za glazuru rastopiti 50 g cokolade za kuhanje sa50 g
margarinai kasikom ulja.

Savet

Ostaviti da se dobro ohladi pa noZ staviti pod mlaz vrele vodei ige kola. Moji ukuani inae vole kolae sa sirom,
paje ova nastao inspiracijom na Milk Snite.



