Bezglutenksi palenta kolac sa
pomorandzom 1 c¢ips Stanglice

Palenta kolac¢ sa sirupom od pomorandzZe i krem freSom

270 ml mediteran ulja
200 g sirupa od agave

4 jaja

150 g palente

65 ml soka od pomorandze
260 g mlevenih badema

Sirup

150 ml soka od pomorandze
150 g sirupa od agave

Krem fres

100 ml slatke pavlake
100 g grckog jogurta

Za serviranje

1 pomorandza, filetirana
jestivo cvecle, po zelji

Nacin pripreme

Testo: U posudi spojiti ulje i med, meSati mikserom oko 15 sekundi dok se ne
povezu. Dodati jaja i nastaviti sa meSanjem mikserom joS$ oko 2 minuta. Zatim
dodati palentu, mlevene bademe i sok od pomorandze. Kada se svi sastojci
povezu, izliti smesu u okrugli pleh premazan uljem i oblozen papirom za
pecenje. Peci u prethodno zagrejanoj rerni na 160 °C oko 45 minuta, dok kolac
ne bude pecCen. Ostaviti da se hladi 10 minuta pre secenja.

Sirup: PomeSati sok od pomorandZe sa sirupom od agave u Serpici. Kuvati dok
se ne postigne Zeljena gustina. Ostaviti da se prohladi.

Krem fres: Mutiti slatku pavlaku mikserom dok ne postane Cvrsta i penasta.
Spojiti je pazljivo sa grékim jogurtom uz pomo¢ Spatule. Cuvati u frizideru
do serviranja.

Serviranje: Filetirati pomorandzu. Na tanjir staviti parce kolaca, pored
dodati kaSiku krem freSa.

Preko kolaca staviti filete pomorandze i preliti sirupom. Dekorisati jestivim
cvecem (po zelji).
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Palenta Cips Stanglice sa pestom od bosiljka

Palenta ¢ips Stanglice

400 ml vode

100 g palente

30 g parmezana

% kasicice kuhinjske soli
1 1 ulja

Pesto od bosiljka

15 g svezeg bosiljka

25 g pinjola

L lena belog luka

25 g rendanog parmezana

2 g kuhinjske soli

1 kaSika belog adeta balzamika
50 ml mediteran ulja

Nacin pripreme

Palenta Cips Stanglice: U Serpu sipati hladnu vodu, posoliti i dovesti do
tacke kljucanja. Dodati palentu i konstantno meSati dok se ne skuva. Skloniti
s ringle, dodati parmezan i meSati dok se ne otopi. Izliti smesu u podmazanu
posudu, poravnati i prekriti papirom za pecenje da se ne uhvati korica.
Ostaviti da se ohladi ili staviti u zamrzivac na nekoliko minuta. Isedi
ohladenu palentu na deblje Stanglice i prziti u vrelom ulju dok ne porumene i
postanu hrskave.



Pesto od bosiljka: Sve suve sastojke staviti u avan i gnjeciti uz konstantno
dodavanje ulja do zeljene gustine.

Serviranje: Servirati Stanglice na tanjir. Preliti pestom i dekorisati
jestivim cvecem (po zelji).




