Kocke slimunom i jagodama

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

6jga

120 gSecera

60 mljogurta

50 mldatke pavlake
85 gputera

70 gostrog brasna

1 prsohvatsoli

Fil od jagoda:

10 gZelatina u prahu

4 kaSkehladne vode
200 gjagoda

4 kaSikaSecera

1 kaSikalimunovog soka
200 mldlatke pavlake

Fil od limuna:

e 300 gkremsira

4 kaSikeSecerau prahu
2vanilin Secera
Irendanakoralimuna

4 kasSikesoka od limuna



e 250 mldlatke pavlake

Priprema

Zumanca odvojiti od belancai sa polovinom Secera umutiti mikserom. Postepeno dodavati slatku pavlaku,
jogurt i rastopljen puter neprekidno muteci. Pred kraj mucenja dodati brasno.Posebno umutiti belanca u cvrst
sneg dodajuci preostali Secer. Dobijeni Sam dodati u smesu od Zumanacai promesati varjacom. Pleh obloziti
papirom za pecenje, paizliti u njega pripremljenu smesu. Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne
porumeni. Pecenu koru uzduzno preseci natri dela.

Fil od jagoda: Jagode izmiksati, Sjediniti sa Secerom i limunovim sokom,te kuvati dok ne prokljuca. Zelatin
preliti sa hladnom vodom i promesati, pa sipati u smesu od jagoda. Ostaviti ha hladnom da pocne da zelira.
Slatku pavlaku umutiti u cvrst Slag, a zatim je dodati u ohlaenu i napola stegnutu smesu od jagoda. Umutiti
mikserom.

Fil od limuna: Krem sir gediniti sa Secerom u prahu, vanilin-Secerom, sokom i rendanom korom limuna, pa
dobro izme&ati. Slatku pavlaku umutiti te dodati u smesu od sirai dobro promeSati.

Prvu koru premazati polovinom fila od jagodai prekriti drugom korom. Naneti fil od sirai poravnati. Deo fila
ostaviti za dekoraciju. Preko trece kore naneti preostali fil od jagoda. Dekorisati po zélji.

Savet



