Plazma sa malinama

tezina: srednje
za: 35 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru (x3):

e Gbelanaca

e 8 kaSkaSecera

¢ 5 kaSkamlevene plazme
e 1 kaSka brasna

Zal fil:

18zumanaca

300 gSecera u prahu
350 gmargarin

450 gmlevena plazma
300 gmalina



Zall fil:

e 250 gkrem Slag
e 300 mimineralne vode

Priprema

Umuititi belanca u cvrst Sam pa postepeno dodati Secer u prahu. Kad se umuti dodati mlevenu plazmu i brasno.
Lagano prome3ati i sipati u pleh koga ste obloZili papirom za pecenje. Peci na 200 C oko 10 minuta. Umutiti 3
identicne kore. Ohladiti.

Zumanca umutite mikserom sa Secerom u prahu pa skuvajte fil na pari. Fil je gotov kad varjaca pocne da
ostavljatrag u Serpi. Hladan fil gediniti sa predhodno umucenim margarinom, a zatim dodajte mlevenu plazmu.

Krem Slag umutite sa gaziranom vodom.

Slagati: kora, plazmafil, maline, Sag... dekorisati po Zelji. Prijatno!

Savet

Zaovu priliku mera je uveanal



