Uskrsnji dezert

Sastojci

Potrebno je:

e Ovg uskrdnji dezert iz Rusije mora se pripremati dan ranije. To i sam uskrsnji praznik cini manje
stresnim.

Potrebno je:

¢ 1 kg finog svezeg krem sira

3 Zumanceta

170 g Secera

170 g putera, na sobnoj temperaturi

25 g uSecerene kore pomorandze (aranzini)
25 g uSecerene kore limuna

200 g uSecerenog voca

25 g mlevenih badema

1 Sipkavanile

200 ml dlatke paviake

Priprema

Isecite 150 g uSecerenog voca, uSecerene kore pomorandZe i uSecerene kore limuna na kocke. PoloZite svezi
krem sir u krpu, okrenite dole i stavite u sito da se tecnost iscedi. Sastruzite semenke iz Sipke vanilei promeSajte
ih saiseckanim bademimai vocem.

Zagrejte slatku pavlaku na Sporetu u velikoj posudi, zatim pomeSajte Zumanca sa Secerom i sipajte paviaku
preko Zumanaca uz meSanje.

Zagrejte meSavinu pavlaka-jgja uz konstantno meSanje (ali da ne prokljuca). Skinite tiganj savatrei stavite gau



ciniju saledenom vodom da se ohladi. 1zlupajte puter dok ne postane mekan i pomeSajte ga sa krem sirom.
Zatim naizmenicno dodajite vocnu meSavinu i meSavinu krem sira u meSavinu Zumanaca.

Oblozite pleh za pecenje cistom mokrom krpom i napunite ga kremom. Stavite ivice krpe preko kremai spustite
gadole. Zatim postavite pleh u posudu, jer ce prekomernatecnost iscuriti. Stavite u frizider preko noci.

Pre serviranja, iz plehaizvadite okoreli krem a ukrasite ga bademima (mogu se bademi prvo i isprziti bez masti)
i preostalim uSecerenim vocem.



