arobna krementina sa viSnjama

Sastojci

Zakoru:

e 6jga
e 250 g prah Secera
e 1 kaSicicasirceta

Zafil:

200 g brasna

250 g Secera

11 mieka

1 margarin

2 dl slatke pavlake (ili 200 g Saga)
300 g visanja

200 g Secera

1 Zelatin

Priprema

Belanca umutiti sa Secerom i dodati sirce. Peci u podmazanom kalupu sat vremena, na 125 stepeni.

Fil: U mleko ukuvati brasno, Secer i Zumanca (prethodno to razmutiti u malo odvojenog mleka od one litre).
Ohladiti i tome dodati umucen margarin.

Zelatin spremiti po uputstvu iz kesice, dodati rastopljen Secer u malo vode, pa pomeati sa visnjama.



Nakoru namazati Zuti fil, umucen Slag (malo ostaviti za ukraSavanje), pavisnje.

Ukrasiti po Zelji.

Jasvetefilove ream u kalupu, pa ga skidam tek sutra kada se malo stegne, jer je celatorta od filova.



