Kajsija: Glazirani piledi karabatak sa
kajsijama 1 Pavlova torta

Glazirani pileéi karabatak sa kajsijama

3 pileda bataka sa karabatkom
200 g slatkog od kajsija

100 g kecapa

4 kasSike soja sosa

4 kaSike belog vina

2 kasSike ulja

5 kajsija

SO

biber

Sos od majoneza i krem sira

3 kaSike krem sira
1 kaSika majoneza
1 veza mirodije

Pavlova torta sa kajsijama

2 kasSike kukuruznog brasna
2 kaSike ekstrakta vanile
2 kaSike sirdeta

5 belanaca

300 g zutog Secera

50 g pistacda

650 g svezih kajsija

3 kaSike likera od limuna
4 kaSike prah Secera

500 ml Slaga

Nacin pripreme

ZaCiniti batake i ostaviti sa strane. U Serpici spojiti slatko od kajsija,
keCap, vino, soja sos i ulje, pa skuvati glazuru. Uljem premazati pleh i
staviti batake i batake preliti glazurom od kajsija i staviti da se pecCe na
180°C po 20 minuta sa obe strane, po potrebe dolivati vodu. Poslednjih 10
minuta pecenja dodati i oliSc¢ene sveZe kajsije.

U posudu sa krem sirom dodati majonez i seckanu mirodiju. PromesSati i
servirati u posudi uz glazirane batake.

Umutiti belanca i dodati zuti Secer. Brasno spojiti sa sirdetom i ekstraktom
vanile i pomeSati da se dobije pasta. Pastu spojiti sa umudenim belancima i
umeSati. Dobijenu smesu izliti na pleh sa pek papirom. Smesu oblikovati u
krug sa udubljenjem u sredini i kasSikom napraviti talase. Pleh staviti u


https://gastronomad.rs/kajsija-glazirani-pileci-karabatak-sa-kajsijama-i-pavlova-torta/
https://gastronomad.rs/kajsija-glazirani-pileci-karabatak-sa-kajsijama-i-pavlova-torta/

zagrejanu rernu na 140°C, sat vremena. Kad se kora ispeCe i ostaviti je da se
ohladi. Polovinu kajsija izblendati, ispasirati i spojiti sa likerom od
limuna i po potrebi dodavati prah Seler da se dobije Zeljena gustina.
Ohladenu koru od belanaca preliti Slagom, kaSikom posuti napravljen sirup od
kajsije, poredati iseckane sveZe kajsije i posuti iseckanim pistacima.



