Malina upavci

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

PatiSpan;j:

8j&ja, odvojeno belance i Zumance
2Zumanca

190 gSecera

80 g brasna

40 ggustina

40 gistopljeng ohladjenog putera
e 1kasSicicavanile

¢ 100 g rendanog kokosa

Sos od maline;

30 gneslanog putera

4 kaSikezele u prahu sa ukusom maline
2 SoljeSecerau prahu

500 mlpavlake

Priprema

Predgrel rernu na 180°C. Namasti pleh 30x18cm. Miksamo 10 Zumanacai 90 g Secera, dok dobije lepu svetlu
boju. Premestimo u vecu ciniju i prosgjemo brasno i gustin i promeSamo. UmeSamo puter. Ulupamo belanca sa
ostatkom Secerai vanilom. UmeSamo polovinu Sne u smesu sa Zumancima. Zatim umeSamo i ostatak Sne.
Sipamo u pleh. Pecemo 15 minuta. I1zvadimo iz rerne i pokrijemo krpom.



Pravimo spoljni fil od maline. Stavimo puter i Zel u prahu u ciniju, prelijemo sa 250 ml vrele vode. Prosgjemo
Secer u prahu i meSamo dok ne dobijemo glatku masu. Ostavimo sa strane da se malo ohladi. Rasecemo
patispan na koliko kocki Zelimo i stavimo gau fil., pau rendani kokos. Spajamo safilom od Slaga u sredini.

Ja sam punila ceo patiSman, vi moZete prvo seci na kocke.

Savet

Od svih kolaa koje smo prvi put jeli ovde, ngjomiljeniji mogatate, ani ostali nismo ravnodsni nataj, su ovi
Malina upavci. Mek patiSman, punjen sa lagom i omotan u sos od maline i rendani kokos. mmmm Umesto
Slaga mozete koristiti dzem, a umesto maline mozete koristiti sos od okolade.



