Cheese cake sa mallinama

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gmlevene plazme
125 gmargarina

500 mlbiljne pavlake
300 gneslanog sira - Ella
1 kesicazelatina

400 gmalina

lvanil Secer

4 kaSikeSecera

Priprema

Otopiti margarin u Serpicu natihoj vatri, a zatim dodati plazmakeksi umesati sve zagjedno (ako je potrebno
dodati malo soka od narandzZe da bi se dobila glatka masa). Dobijenu masu nabiti u kalup zatorte precnika 22cm
I ostaviti da ostoji 30 minuta u zamrzivacu, da se stegne.

Umutiti biljnu pavlaku dok ne bude bas cvrsta, dodati 4 kasSike Secera, zatim dodati sir i ujednaciti masu. Masu
raspodeliti u kalup preko keksa.

Zelatin staviti u jednu posudu i pome3ati sa 5 kasika vode. Ostaviti da odstoji 10 minuta da nabubri. Maline
staviti u Serpicu navatru i sipati 1 vanil Secer i kuvati 5 minuta uz meSanje. Dodati Zelatin i promeSati. Kad
prokljuca skinuti sa vatre, sacekati da se malo ohladi i sipati u kalup. Staviti u frizider da odstoji 24h da se sve

lepo stegne.



Savet



