Maline u cas sa dadoledom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

3jgjeta

1 kesicavanilin Secera
3 kasSikeSecera

2 kasSikebrasna

Zafil I:

1 kesicapudinga od slatke pavlake
2 kasikeSecera

5 dimleka

50 gmargarina

Zafil Il:

e 300 gmalina
e 4 kaSkeSecera
e 1 kesicazdatina



Za ukraSavanje:

¢ 1 kesicaumucenog sladoleda (po izboru)
¢ 1 kesicaumucenog krem Slaga (po izboru)
e 8 kaSicicaslatkog (po izboru)

Priprema

Zakoru: Umutiti penasto belanca sa Secerom i vanilin Secerom, dodavati jedno po jedno Zumance, neprestano
muteci, a na kragju umesati lagano i brasno. Ispeci koru u plehu obloZzenom pek papirom 20 minuta na 180 C.
Ostaviti da se ohladi, pa casom izvaditi krugove i poreati u cinije, a ostatak kore izdrobiti.

Zafil I: Skuvati puding u zaslaenom mleku, pa ga ohladiti, a zatim umutiti sa margarinom. Na krugove naneti i
rasporediti po kasiku fila.

Preko belog fila naneti komadice kore.

Zafil 1l: Prokuvati maline sa Secerom, pa kada pocne da se zgusnjava, umeSati Zelatin pripremljen prema
uputstvu. Kada se malo prohladi, naneti kasikom fil preko izdrobljenih korai ostaviti u frizider da se ohladi i
stegne.

Pred sluZenje, dodati Slag, sladoled i datko i ukrasiti po Zelji.

Savet



