Cheesecake (4)

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Kora:

¢ 400 gmlevene plazme
e po potrebisok

Fil 1:

1 kgdatke paviake
4 kaSikekisele pavlake
2 kesicezelatina

Fil 2;

600 gvisanjaili nekog drugog voca
malovode

250 gSecera

3 kesicezelatina

Priprema

Kora: U mlevenu plazmu dodati malo sokai to lepo gediniti, pa od mase u kalupu za cheesecake formirati koru.
(Sok dodavati po malo, kako masa ne bi bilani previse tvrda, ni previse meka).

Fil I: Slatku pavlaku umutiti sa4 kaSike kisele pavlake. Zelatin razmutiti u malo vrele vode i mesati kaSikom



dok se ne razbiju grudvice. Razmucen zelatin dodati u umucenu pavlaku i sve umutiti mikserom da se gedini.
Ovg fil naneti naformiranu koru od plazme.

Fil 11: U Serpu staviti Secer i malo vode (toliko da se prekrije Secer). Serpu staviti na vatru da se Secer otopi.

K ada se Secer otopi u to dodati iseckane vidnjei kuvati 10-ak minuta. Zelatin razmutiti u malo vrele vode, pa
dodati u skuvane visnjei joS malo kuvati navatri. Skuvan fil ostaviti da se malo prohladi, pa ga naneti naFil I.
Kolac dobro rashladiti u frizideru.

Savet



