Kukuruzna zZlevka sa pekmezom od dljiva

| S
tezina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgeta

100 mlSecera

100 mlulja

100 mifinog, kukuruznog brasna
100 mlpSenicnog brasna

1/2 kesicepraska za pecivo

100 mljogurta

Ostalo:

e 0ko 200 mlkisele pavliake

¢ proizvoljnekolicinepekmeza od djiva
e lvanilin Secer

e Secer u prahu (za posipanje)

Priprema

Umutiti jajai Secer, padodati ulje. §ediniti kukuruzno brasno, pSenicno brasno i prasak za pecivo. Dodati u
smjesu sa jajima, pa sve dobro gediniti. Dodati i jogurt, pa promijesati. Smjesu sipati u uljem premazan pleh.

Preko rasporediti pekmez od dljiva, pa"proSarati” kiselom pavlakom, pomijeSanom sa vanilin Secerom. Ja sam
koristila pekmez od dljiva, koji je dosta "tezak", paje dio "potonuo” na dno prilikom pecenja (Sto nikako nije



utjecalo naokus). Ukoliko zelite da se zadrzi na povrsini, savjetujem dakoristite neki "laks" pekmez ili
marmeladu, ili dabar ne koristite pekmez od cijelih djiva, kao jal

Peci u pecnici, zagrijanoj na 190 C oko pola sata. Gotovu zlevku prohladiti...

... posuti prah Secerom, rezati na parcad, pa posluZiti!

Savet

Zlevkaili zlevankaje brz i jednostavan kola, koji se tradicionalno pripremau Meimurju i gevernoj Hrvatskoj.
Ime je dobio jer se svi sastojci g§edine, apotom (i)zliju u pleh. Pripremaje jednostavna, bez miksera, a moze se
raditi na"danoili slatko". Ukoliko je radite sa bijelim kukuruznim brasnom, bit e jos finijal



