Vojvodin koh

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

* Jga

8 kasikapSenicnog griza

16 kaSikaSecera

1,5 Imleka

2 vanilin Secera

2 kasike marmelade od viSanja

2 kasikemarmelade od kajsija

2 kasikebrasna

po Zeljivoce/mleveni lednik za dekoraciju

Priprema

Umuititi mikserom 5 belanaca u cvrst sneg. Posebno umutiti 5 Zumanaca sa 5 kasSika Secera, koji dodavati
postepeno, kasiku po kasiku, dok se ne dobije glatka smesa. Dodati 8 kaSika grizai sve dobro izmeSati. Smesu
od Zumanaca staviti u penu od belanacai paZljivo sve izmeSati kasikom da se lepo siedini. Serpu od 3 litra
pouljiti i posuti braSnom, paizliti smesu i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni C oko 20 minuta. Kada je
patiSpan;j ispecen, izvaditi gaiz rerne (ne vaditi iz Serpe) i premazati izmeSanom marmeladom. Zatim izmiksati
u cvrst sneg 4 belanca uz postepeno dodavanje 5 kaSika Secera, pa premazati preko marmelade. Staviti koh sa
belancima u rernu na 180 stepeni C 10-ak minuta da se belanca prosuse. 1zvaditi iz rernei iseci na 8 parcadi,
kao tortu, a svako parce malo Spatulom odvojiti.

Preostala 4 Zumanca dobro izmiksati sa 6 kaSika Secerai dodati 2 kaSike brasna, pa prokuvati na pari u 1,5 litara
mleka sa 2 vanilin Secera, da se malo zgusne.



Kada se koh prohladi, lagano, kutlacom sipati krem od Zumanacai mleka preko belanacai ostaviti da koh upije
preliv i da se potpuno ohladi.

Po zelji dekorisati izmiksanim vocem (maline, visnje), ili mlevenim leSnicima. Ako se koristi voce, ostaviti 3
kasSike krema sa Zumancimai izmiksati savocem.

Savet



