Lisnata krem srca

tezina: srednje
za: 3 osoba

vreme pripreme: 200 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250 gmargarina

250 gbrasna

1Zumance

1 kaSikalimunovog soka
malosoli

po potrebi hladne vode

po potr ebieurokrema

po Zeljicokolade (za dekoraciju)

Priprema

U omeksali margarin umesSati polovinu pripremljenog brasnai dobro ih pomesati. Preostalo brasno staviti u
vecu posudu za meSenje. U sredini brasna napraviti udubljenje u koje dodajemo Zumance, limunov sok i malo
soli. Umesiti glatko testo postepeno dodajuci hladnu vodu, dok testo ne pocne da se odvaja od zidova posude i
od prstiju. UmeSeno testo podeliti nadve jufkei ostaviti ih da se odmaraju, oko 10 minuta. Nakon toga, razviti
jednu jufku i premazati je meSavinom margarinai brasna.

Premazanu jufku preklopiti drugom razvijenom jufkom.

Testo preklopiti na cetiri dela kao pismo- prvo gornju, pa donju stranu testa, zatim levu, paondai desnu stranu.
Preklopljeno testo uviti u vlaznu krpu i ostaviti da odmori u frizideru 15 minuta.

Nakon tog vremena, testo rastanjiti oklagijom, a zatim ponovo saviti na prethodno opisan nacin. Postupak



savijanjatestai odlaganjau frizider ponoviti 5-6 puta (Sto se testo viSe puta savija, viSe ce se listati). Testo
zatim razviti i iseci nakvadrate Zeljene velicine.

Svaki kvadrat nafilovati kremom, a onda preklopiti u trougao. Pritom, ivice slepiti kako fil ne bi curio.
Vrhove trougla saviti ka unutrasnjoj strani, kako bi se dobio oblik srca.

Srcareati u pleh oblozen pek-papirom i peci u rerni zagrejanoj na 200 C, dok ne porumene.

Savet

Ukoliko zelite mozete ih preliti otopljenom crnomili belom okoladom, alepasu i bez preliva



