1zkejk sa visnjama (2)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

285 gmlevenog keksa

3 dlsoka od visnje/narandze
125 gputera

450 gkrem sira (neslan) - ela
200 ghiljne pavliake

180 gprah Secera

2 kesicezelatina

400 gociScenih visanja

4 kaSikeSecera

1 kesicavanilin Secera

100 mivode

Priprema

Puter sobne temperature iseci na tanje komade pa pomeSati sa mlevenim keksom i 2 dl soka od visanja. MoZe se
koristiti sok koji vidnje puste prilikom odmrzavanja. Masu izruciti u gornji deo kalupa zatortu koji je stavljen
natacnu za posluzenje, poravnati i staviti u frizider dok se pravi beli fil. Mikserom umutiti biljnu pavlaku,
dodati sir i prah Secer i joS malo mutiti. Zatim staviti 1 Zelatin u 50 ml. vode i ostaviti da odstoji 10-ak min.
Nakon toga zelatin zagrejati na Sporetu samo da seistopi, nei da provri, pa ga mikserom kratko umeSati u beli
fil. Napodlogu od keksa naneti beli fil i ostaviti u frizider opet na hlaenje dok se pravi preliv od visanja. Visnje
prokuvati 2-3 min. sa Secerom, vanil Secerom i 1 dl soka od visanja, pa u prohlaeno voce dodati rastopljeni
zelatin koji je pripremljen kao za beli fil. Vocni preliv staviti preko belog filai kolac staviti u frizider najbolje



preko noci da se stegne, ili bar na 4-5 sati. Nozem kolac odvojiti od ivica kalupa, kalup otvoriti i skinuti.

Savet



