Kremsnite u casi
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Potrebni sastojci za 8 ¢asa:

= 250 g lisnatog keksa

= 1 vrecica Dr. Oetker Special pudinga za
krem3nite (okus vanilija)

= 5 dl vode

= 130 g SeCera

= 3 kom bjelanjaka (M veliCina)

= cca 400 g jagoda

Jos potrebno: .
= 2 vreice Dr. Oetker Original Slaga
= 2.5 dl hladnog mlijeka

Dekoracija:
= jagode
s |isti¢i mente

Priprema:

U posebnoj posudi pomijeSati u smjesu bez grudvica puding i 100 g Secera
sa 1 dI hladne vode. Ostatak vode zagrijavati u odgovarajucoj Serpi na jacoj
temperaturi. Kad prokuha dodati puding smjesu i uz stalno mije$anje zakuhati
¢vrstu kremu bez grudvica. Smaknuti sa Sporeta i povrSinu kreme prekriti
prozirnom folijom i ostaviti na hladenje.

Kad je fil blago mlak umutiti i bjelanjke. Miksati ih dok se ne zabijele, a zatim
dodati i 30 g Secera i umutiti u ¢vrst Saum.

Izmiksati dobro i puding, a zatim umucene bjelanjke pomijeSati sa puding
filom uz ruéno mijeSanje silikonskom Spatulom, pazljivo prevréuci smjesu
odozdo na gore, kako bi zadrzali $to viSe prozraCnosti u filu.

Za Slag pomijeSati 2.5 dl hladnog mlijeka sa sadrzajem vrecica i miksati
nekoliko minuta dok Slag ne oCvrsne.

Jagode oprati, o€istiti i isjeckati na komadice. Keks izmrviti na sitne komadice.
Fil za krem3nite i Slag prebaciti u plasticne desertne vrecice i odrezati vrhove.
U desertne CaSe prvo rasporediti izmrvljeni keks, zatim fil za krem3nite; preko
rasporediti sloj jagoda; preko majni sloj Slaga i na kraju zavrsiti jo$ jednim

slojem izmrvljenog lisnatog keksa.

Rashladiti nekoliko Casova u frizideru i prije serviranja ukrasiti cijelim
jagodama i listi¢ima mente.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake.milena


http://www.mymilicake.com/

