Oblande sa plazmom

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zuti fil:
e 10Zumanaca
e 200 gSecera u prahu
e 2 vanili Secera
e Imargarin
Braon fil:
e 10belanaca

e 10 kaSikaSecera
¢ 300 gmlevene plazme

Jos:

e loblanda

Priprema

Prvo krenuti sa pripremom zutog fila. Penasto umutiti Zzumanca sa Secerom u prahu, a zatim dodati omeksali
margarin (jagjai margarin izvaditi dan ranije iz frizidera). Sve umutiti penasto i staviti u frizider da stoji dok
pripremate braon fil.

Belanca umutiti penasto paim dodavati postepeno 10 kasSika Secera. Sve dobro umutiti dok se ne dobije sneg od



belanaca. Zatim dodati mlevenu plazmu i polako meSati varjacom (nikako mikserom).

Svelepo gediniti. Filovati oblandu naizmenicno braon i zutim filom tako da krenete prvo braon filom.

Savet

Oblande staviti u frizider da se dobro stegnu. Drzati ih u frizideru do momenta sluzenjajer se natoploti dosta
opuste.



