Coko ¢izkejk jaja i

Coko ¢éizkejk jaja

Za Cokoladni omot

100 g mlecCne cokolade

100 g rubi cokolade

100 g bele cokolade

1 kasSika suncokretovog ulja

Mus od sira

300 g krem sira

100 ml slatke pavlake

50 g prah Secera

1 Stapi¢ burbon vanile

1 kasSicica Zelatina

Voéno punjenje od pomorandze

1 CaSa cedenih pomorandzi
1 kasSika Sedera

2 kaSicCice zelatina

Voéno punjenje od maline

1 caSa pasiranih malina

4 kasSike Secera

2 kaSicice zelatina

Za serviranje

300 ml slatke pavlake

2 kasSike maca caja

50 g bombona u obliku jaja
60 g ribizli

Nac¢in pripreme

Za cokolodni omot

Istopiti Cokolade. Premazati kalupe u obliku jaja, suncokretovim uljem u
tankom sloju, pomocu ubrusa. Otopljene Cokolade naizmenicno izliti u kalup,
pa ostaviti u zamrzivacu da se stegne, a zatim premazati joS jednim sloj
cokolade i vratiti na hladenje.

Voéno punjenje od maline

Zelatin naliti hladnom vodom i ostaviti da nabubri. U $erpicu sipati pasiranu

malinu i Seder.Kuvati dokse

SeCer ne istopi. Zatim dodati nabubreli zelatin, nastaviti kuvanje dok se

Zzelatin ne istopi.

Vaskrsnje meze


https://gastronomad.rs/coko-cizkejk-jaja-i-vaskrsnje-meze/

Voéno punjenje od pomorandze

Zelatin naliti sa hladnom vodom i ostaviti da nabubri. U Serpicu sipati
procedjeni sok od pomorandze, pustiti da malo ukuva, pa dodati Seler. Kada se
dovoljno reducira dodati nabubreli Zelatin i nastaviti kuvanje dok se Zelatin
ne otopi.

Mus od sira

Zelatin naliti hladnom vodom, iostaviti da nabubri. Zatim otopiti u
mikrotalasnoj. Ostaviti da se malo prohladi. U ¢iniju dodati krem sir, slatku
pavlaku, Seéer u prahu, umutiti, pa dodati burbon vanilu i otopljeni zelatin.
Pripremljenim kremom puniti jaja od cCokolade, dok su joS u kalupu. U sredini
napraviti udubljenje. A zatim vratiti u zamrZivac¢ da se stegne.

Pripremljeno voéno punjenje sipati u udubljenja. Vratiti u zamrzivac da se
stegne. Ostatak voénog punjenja i Cokolde izliti u kalup za praline i
napraviti Zele i Coko srca.

Slag od mac¢a caja

U ¢iniju uliti slatku pavlaku i maca c¢aj. Sve zajedno umutiti.

Gotove polovine jaja sastaviti, pa serviti na podlozi od Slaga sa maca cCajem.
Ukrasiti srcima od zelea i

¢okolade, bombonama u obliku jaja i ribizlama.

Vaskrsnje meze

125 g kamember sira
125 g mocarele

150 g plavog sira
200 g rukole

1 veza rotkvica



100 g Ceri paradajza
100 g krekera

60 g dzema od Sljiva

60 g dzema od malina

50 g ribizli

50 g brusnica

100 g svinjske prsute
100 g salame sa biberom

Zac¢injeni majonez

100 g majoneza klasik
1 kaSicica belog luka u granulama
1 kaSika slatko 1ljutog ¢ili sosa

Uskrsnji zeka i pilence od jaja

3 jaja

1 kaSicica bibera Sarene meSavine
1 grandica ruzmarina

1 Sargarepa

Ukrasena Sargarepa

200 g Sargarepe
2 grancice mirodije

Ruzica od salame

100 g salame

Nac¢in pripreme

Majonez sa belim lukom
U majonez dodati beli luk, pa sjediniti. Sipati u odgovarajucu posudu, pa
preliti uljem sa ukusom ¢ili paprike.

Zeka i pilence od jaja

Jaje ise¢i na kolutove, polovine i cCetvrtine. 0d iselenih jaja sloziti zeku.
0C¢i napraviti od crnog bibera, od sveZzeg ruzmarina brkove, a od crvenog
bibera nosi¢. 0d kolutova jaja napraviti pilence. Za oc€i koristiti crni
biber. Nosi¢ napraviti od trougliéa Sargarepe.

Ruzica od salame
Salamu tanko secenu redati u krug, u manjoj caSi.

Na dasku poredati rukolu. Na sredisnji deo poloziti zeku. Sveze Saragarepe
dekorisati mirodijom. U odgovarajuce posude sipati majonez sa belim lukom i
¢ilijem, dZzem od Sljiva i dzem od malina. Po Zelji sir, povrée, krekere,
pilic¢e od jaja,ruzu od salame, a suhomesnate prozvode rasporediti po dasci.
Posuti suvim brusnicama.






