Krem kocke sa jabukama

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

3belanceta

180 gSecera

2 dlkisele pavlake
1,5dlulja

200 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kasSikacimeta

100 gmlevene plazme
500 grendanih jabuka

Preliv:

¢ 2 dlsokaod jabuke

Fil:

3Zzumanceta
120 gSecera
2vanil Secera
60 ggustina

6 dimleka

200 gmargarina



Dekoracija:

e 100 gslaga

e 2dIimleka

o 1jabuka

e malolimunovog soka

Priprema

Umuititi belanca u cvrst Sam postepeno dodajuci Secer. Dodati kiselu pavliaku i ulje, zatim brasno pomeSano sa
praskom za pecivo. Ubaciti mlevenu plazmu i cimet pa sve dobro umutiti. Na krgju umesati rendane jabuke.

Dobijenu smesu sipati u pravougaoni pleh oblozZen papirom za pecenjei peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni.
Pecenu koru preliti sokom od jabuke i ostaviti da se ohladi.

Umutiti Zumanca sa Secerom i vanil-Secerom pa dodati gustini 1 dl mleka. Ostatak mleka staviti da provri, a
zatim sipati umucena zumancai meSati dok se ne zgusne. Ohlaen fil gediniti sa omeksalim margarinm.

Na ohlaenu koru naneti fil. Slag umutiti samlekom i premazati preko fila. Jabuku iseci natanke krigke,
poprskati sokom od limunai dekorisati.

Savet



