Moja smokvica

tezina: srednje
za: 10 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Kore:

10belanaca

10 kaSikaSecera

250 gsitno seckanih smokvi
150 gmlevenih oraha

70 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Fil.

10Zumanaca

250 g Secerau prahu
200 gcokolade

250 gmargarina/butera

Glazur a:

e 2 caSecokoladne glazure



Fondan:

e 20 gzelatina u kesici

70 mlvode

100 gfruktoze

1 kaSikaglicerin (apotekarski)
900 gSecera u prahu

Priprema

Umutimo sneg od 10 belanca sa 10 kaSika Secera. U to dodamo meSavinu smokvi, oraha, brasnai jedan prasak
zapecivo i lagano promeSamo. Kora se pece u prethodno zagrejanoj rerni, na 170 stepeni oko sat vremena.
I specenu koru podelimo na dva dela.

Fil: 10 Zumanaca mutimo na pari sa 200g cokolade za kuvanje. Ohlaenu smesu spojimo sa penasto umucenim
buterom i Secerom u prahu.

Tortuisfilujemo i prekrivamo fondan masom. Fondan masu pravimo na sledeci nacin: rastvorimo zelatin u 50ml
hladne vode i ostavimo par minuta. Fruktozu pomeSamo sa 20ml vode i zagrevamo dok ne provri, uz
povremeno meSanje. Ostavimo da vri pola minuta, sklanjamo savatre, i zatim spajamo sa Zelatinom i
glicerinom. U smesu od 450g Secera u prahu, dodajte ovu meSavinu i lagano umesite pa dodajte postepeno i
ostatak (od 450g) Secera u prahu. Masu dobro umesite. Po Zelji moZete dodati i boje. Fondan masa nek odstoji
bar pola sata, a onda je mozete koristiti. Inace je cuvamo u plasticnoj kutiji na sobnoj temperaturi.

okoladnu glazuru prelivamo preko fondana. Budite malo kreativni i cetkicom za slikanje poSaljite lepu poruku.

Savet



