iZkejk (4)

il
teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za podlogu:

¢ 600 gmlevene plazme
e 250 gmargarina
e po potrebimleko

Zabdli fil:

500 mldlatke pavlake
450 gEllasir

220 gSecera u prahu

1 kesicavanil Secera

1 kesicakrem fixa

1 kesicazelatina

4 kaSikevode za zelatin

Zavocni fil:

500 gvoca

50 gSecera

100 mivode

1 kesicazelatina

4 kaSikevode za zelatin

Priprema



Staviti u posudu voce, Secer i vodu. Staviti da prokuva, i nakon Sto prokuvanva, ostaviti jos 10ak minuta da se
kuva. Zato vreme, kesicu zelatina preliti sa4 kaSike vode. Kada zelatin nabubri, dodati zelatin u smesu i
ostaviti da se skroz ohladi.

Koru napraviti tako sto otopimo margarin/maslac i dodajemo malo u plazmu, malo mleka, dok se ne utros sav
plazma materijal. Inace, u svakoj verziji meraje 300 g plazme, ai jasam duplu stavilajer je joS lepSe. Smesu
rasporediti pravilno nadno kalupa za cizkegk ili natacnu i staviti u frizider.

Zelatin prelijemo sa 4 kaSike vode i ostavimo da nabubri. Slatky pavlaku dobro mikserom umutiti, dok ne
dobijemo cvrst Slag. Dodavati sir, Secer, vanil Secer, krem fix. Zelatin koji je nabubrio, dodati u fil i izmutiti joS
par minuta.

Nasloj od plazme, ravnomerno rasporediti beli fil i staviti u frizider dok se vocni fil ne ohladi. Kada se ohladi,
preko belog filarasporediti vocni i staviti u frizider na 6-8h, najbolje da prenoci. Kada odstoji u frizideru,
skinuti oklop od kalupai seci natrouglove.

UZivati u savrSenom ukusul!

Savet

izkejk po ovom receptu je savrden, kao iz ngjbolje podastiarnice.



