Pikantni kis sa kobasicama 1 kolac sa
kokosom

Pikantni kis$ sa kobasicama
Fil

5 kaSika maslinovog ulja

200 g ¢orizo kobasica

3 jaja

100 g krem freSa

150 g mlecne pavlake

150 g dimljenog ovC¢ijeg kacCkavalja
1 kasSicica morske soli

L kaSicCice bibera Sarene meSavine

Pecivo

brasna tip ,400“

ic¢ice kuhinjske soli

asicCice dimljene paprike slatke mlevene
iCice meksickog Cilija

margarina

ike vode

Nacin pripreme

Fil: U tiganju zagrejati maslinovo ulje i prziti ¢orizo kobasice, selene na
kolutove. U posudu razbiti 3 jaja, dodati krem fres, mlecnu pavlaku, so i
biber i umutiti zicom. Na kraju dodati rendani dimljeni ovl<¢iji sir,
proprzenu kobasicu i sve promeSati. Ulje i masnodu iz kobasica sacuvati.

Pecivo: U posudi spojiti brasno, ¢ili, so, dimljenu mlevenu papriku i
promeSati. Dodati margarin, omekSap na sobnoj temperaturi i ulje sacuvano iz
tiganja koje se prethodno ohladilo. Mutiti smesu mikserom, pa dodati vodu.
Nastaviti meSenje rukama, zamotati u foliju i ostaviti u frizideru 10 minuta.
Razvuéi testo da stane u okrugli kalup za tart tako da pokrije i ivice
kalupa. Izbockati testo viljuSkom. Preko razvucCenog testa staviti papir za
peenje i posuti sirovim leblebijama (ili sirovim pasuljem) da se napravi
teg, kako se testo ne bi podizalo tokom peclenja. Peéi u zagrejanoj rerni na
180°C 15 minuta. Nakon 15 minuta skinuti papir i leblebije, pa vratiti u
rernu na istu temperaturu na joS 20 minuta. Kada se kora ispeCe ubaciti fil
pec¢i joS 25 minuta na 180°C.

Kola¢ sa kokosom i dZzemom od malina

4 belanca
250 g Secera
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3 kaSike vanila ekstrakta
300 g kokosovog brasna

25 g brasSna

100 g dzZzema od malina

100 g crne cokolade

Nac¢in pripreme

U posudi mikserom umutiti belanca, dodati Seder i ekstrakt vanile i nastaviti
muéenje dok se belanca ne umute. Spojiti kokosovo brasno sa jednom punom
kasikom brasna, promeSati, pa sjediniti sa umudenim belancima. Prebaciti masu
u pleh. Testo iseé¢i na kocke, pa na svakoj kasSicicom napraviti udubljenje.
Napuniti udubljenja dzemom od malina. Pedi u zagrejanoj rerni na 180°C, 25 do
30 minuta. Otopiti Cokoladu i u tankom sloju preliti kolac.



