Nepecen izkglk i jagode

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

30piskota

150 gmlevenih oraha

5 kasikaistopljenog putera
2 kaSikeSecera

Fil:

450 g krem sira

100 mikisele pavlake

500 gsvezih jagoda (ili zamrznutih)
2 kaSikeSecera

500 mlpunomasne pavlake

Pudlice:

5belanaca

150 gSecera u prahu

150 gsirnog Secera

1 prstohvatsoli

nekoliko kapicrvene boje za kuvanje

Priprema



Pripremimo sastojke.

Kora: 1zmrvimo piskote, dodamo orahe, Secer i istopljen puter, pa promeSamo. U okrugao pleh (26 cm) kome se
vadi dno i koji smo malo namastili, sipamo ovu meSavinu, rasporedimo i rukom dobro pritisnemo. Ostavimo u
frizideru dok spremimo fil.

Fil: Jagode operemo, ocistimo od peteljke paizblendamo. Sa mixerom umutimo krem sir, Secer i kiselu pavlaku.
Dodamo i dlatku pavlaku, koju smo prethodno umutili. Dodamo izblendanu jagodu i sve dobro izmeSamo u
glatku masu. Sipamo na koru i ostavimo u frizider, ngjmanje 6 sati 1 joS bolje preko noci. Sa ostrim nozem,
prodjemo pored ivice pleha pa pazljivo skinemo pleh. DekoriSemo sa svezim jagodamai puslicama.

Puslice: Predgrejemo rernu na 180 stepeni Celzija. Izmiksamo belancai so dok dobijemo cvrst Sne. Dodamo
prvo sitan Secer, pa miksamo na najvecoj brzini, oko 10 minuta. Zatim dodamo Secer u prahu i vanilu i miksamo
nekoliko minuta. Sada pazljivo umutimo nekoliko kapi crvene boje za kuvanje.

Puslice mozZete sipati kasikom na ravan pleh obloZen pek papirom ili Spricem. im stavimo pleh u rernu
smanjimo na 120 stepeni C i pecemo oko sat vremena. Ostavimo puslice u rerni dok se ohlade.

Ovako.

Savet

U sezoni jagoda, basih mnogo jedemo, ali idu i u dzemove, u komsailuk, pai u kolae, sladolede i raznorazno.
Ovojebrzizkejk sanjima, za bazu sam koristila piSkote sa mlevenim orasima. Za dekoraciju puslice malo
obojenei sveze jagode.



