Bijeli semifreddo
sa mallnama Sastojci

5 Zumanaca

0 'I Zumance razmutite, dodajte Secer i S0g Secern
vagilinNéeéer i stavite na lonac II:ipu&':e 1 vanilin ecer
vode. Neprestano mijeSajte mikserom P
dok smjesa ne postane klremasta (1 Rombieetoiamde
minuta;. 300ml slatke paviake
0 2 Uklonite jaja sa pare, pa nad njom
rastopite 200 g bijele cokolade.
Umijgléajteje u jaja i pustite da se malo 2509 malina
ohladi.

1 kasicica ekstrakta vanile

Slatkoj pavlaci dodajte vaniliju i Za ukraSavanje:
0 3 mikserom umutite u §lag. Slag lagano  svjeze maline

dodajte u jaja, dodajte preostalih 100 g

bijele cokolade narezane na sitne

komadice i na kraju dodajte maline.

Kalup (30x10 cm) oblozite papirom za

pecenje, ulijte pripremljenu smjesu i

stavite u zamrzivac na barem 3-4 sata. /

PosluZivanje el

Semifreddo izvadite i nareZite prije posluZivanja. e .
Ukrasite svjezim malinama. "'l?* 2.
Savjet “ -

Kako je ovaj semifreddo jako osjetljiv na toplotu ‘ d
moZete ga, umjesto u veliki kalup, staviti u vise .
manjih za posluZivanje.

Sok ) 3
od malina sa secerom

O 'I Na 3 kilograma malina dodaf‘te 2 litre vode u koju ste stavili
40g vinske ili limunske kisjeline. Citavu smjesu dobro
promijesajte i ostavite na hladnom i mracnom mjestu 24h
(najduZe 36h).

Nakon toga procijedite masu kroz istu, sterilnu gazu. Kada

0 2 dobijete sok dodajte Secer i med (na svaku litru soka stavite
oko 150g Secera). Ponovo sve dobro izmijesajte i ostavite
na hladnom mjestu jos 24h neka se sastojci fino sjedine.
Povremeno mijeSajte smjeSu kako biste bili sigurni da se
cijeli Secer rastvorio.

Kada sok odstoji prespite ga u Ciste boce ali ne skroz do

0 3 vrha, jer moze doci do naknadnog vrenja. Boce zacepite
dvostrukom gazom, celofanom ili vakumskim cepom. Ako
sok ne potrosite ni nakon mjesec dana, boce sada zacepite
cepom od plute i ostavite
na hladnom mjestu.

bez Secera samo koristite neki od
prirodnih zasladivaca. Neko preferira
steviju, neko med, a ima ljudi koji
posebno vole javorov sirup. Koristite
ga u srazmjeri koja vama odgovara.

04 Ako Zelite napraviti sirup od malina
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Mladi Crne Gore i Albanije
u zasadima malina
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Malina je u svim razvijenim zemljama svijeta visoko cijenjena
biljka, prvo zbog neodoljivog ukusa i mirisa, a zatim i zbog svojih
ljekovitih svojstava.

Malina je nutritivno narocito zanimljiva zbog bogatog sadrzaja
raznovrsnih antioksidansa, a neka istraZivanja govore da je
antioksidativna aktivhost maline za 50% veca od antioksidativne
aktivnosti jagode, 10 puta veca od paradajza i 3 puta veca od
kivija. Treba naglasiti da se ta antioksidativna aktivnost ne gubi
kada je malina smrznuta ili u obliku dzema.

Solja malina sadrzi sveqa 65 kalorija, 1.5 grama proteina, 0.8
masti i 15 grama ugljenih hidrata od kojih 8 grama vlakanai5
grama Secera.

U nastavku prilazemo nekoliko recepata za jela sa malinom i
sigurni smo da cete vi i vaSe porodice uzivati u divnom ukusu
maline u ovim jelima.

Dzem
od maline

0 'I Maline oprati, staviti u Serpu i posuti
Secerom. Malo ih izgnjegiti, staviti na

Sporet da se kuva. DZem treba lagano
da krcka, povremeno ga treba
promijesati i skinuti pjenu koja se
nakupi. Tegle i[smklopce dobro oprati i
staviti u rernu da se sterilisu najmanje
1 sat na temperaturi od 100°C. Dzem
kuvati 1 do 1,5 sat.

Sastojci:

1 kg malina
0.5kg secera

0 2 Za probu, staviti malo dzema na tacnu
da se ohladi. Ako se ne razliva, znaci
da je kuvan.

03 Vreo dzem sipati u vrele tegle i edmah

zatvarati originalnim poklopcima ili
povezati celofanom navlazenim
alkoholom. Ususkati ih dobro u il
vunjeno cebe ili perjani jastuk (mozei o
oboje) i ostaviti da se lagano hladi. _—
Ukoliko se pridrzavate uputstva,
konzervans ne treba dodavati, dzem se
sigurno nece pokvariti.

Starinski kola¢ -
sa malinama

300g Secera

0 'I Zagrijati rernu na 200C. Pleh za 200mi uljs
pecenje dimenzija 20x30cm 200m| mlijeka
podmazati uljem i posuti brasnom. 300g bragna

Umutiti ?jenasg_o jaja sa Secerom,
dodati ulje i mlijeko, a zatim i brasno
pomijesano sa praskom za pecivo.

O 2 Tijesta podijeliti na dva dijela (jedan

dio, prvi, neka bude malo veci). Sipati
prvi dio tijesta u pleh, pa staviti da se
pece. Peci 15 minuta, a zatim izvaditi
1 rasporediti odmrznute i dobro
ocijedene maline, pa preko
rasporediti ostatak tijesta, Vratiti u
rernu da se dopece, nekih 20-tak
minuta

0 3 Provjeriti cackalicom da li je kolat
pecen, Peceni kola¢ ostaviti da se
skroz ohladi, pa ga sjeci na zeljene
kocke. Prije sluzenja, posuti Seceram
u prahu, ali nije obavezno.

1 prasak za pecivo
500g smrznutih ili svjezih

malina

Pita
od malina

01

Sastojci

5009 malina

500g tanjih kora za pitu
i I Fil.

Sastojke za fil umutiti mikserom. _
Uzeti jednu koru i premazati sa 2 4 jajeta
kasike fila, preko staviti drugu koru,
premazati sa 2 kasike fila, pa preko
staviti trecu koru | premazati sa 2
kasike fila | onda na nju duzom_
wicom staviti red malina posutih sa o
2 kasike Secera (zamrznute maline se 1 5oljajogurta
lakSe savijaju u rolat) 1 prasak za pecivo

0 2 Tako uraditi sa svim korama dok ih
Sve ne utrosite.

Dobicete oko 5-7 rolata u zavisnosti A

od toga koliko premazujemo kore. L

03 Peci na 180 stepeni dok pita ne
dobije zlatno-zutu boju.

2 Solje Secera (3olja od 2 dL)
2 5olje griza
1 solja ulja

2 vanilin ecera

Sladoled
od malina

O 'I Slatku pavlaku i 1159 Secera grijati na
srednje jakoj vatri sve dok se Secer ne
rastopi. Zumance u meduvremenu
umutiti elektricnim mikserom.

0 Malo vrucée pavlake, uz stalno

mijesanje, dodati Zumancima, a zatim
smjesu postepenc umijesati nazad u
smjesu pavlake i Secera.
Krem kuvati oko 15 minuta, uz stalno
mijesanje, na temperaturi ispod
temperature vrenja, sve dok ne postane
ujednacena i gusta. Skloniti sa vatre i
brzo procijediti.
Mileram dodati, promijesati da se
sastojci sjedine, pokriti s providnom
folijom i rashladiti nekoliko sati u
frizideru.

0 Maline usitniti u pire i procijediti kako

3 bi se odstranile sjemenke. Secer, 2
kasime, umijesati i ostaviti da se otopi.
Pire od malina umijesati u rashladenu
smjesu pavlake i jaja. Dodati ekstrakt
vanile i so i promijesati. Rashladiti
nekoliko sati u zamrzivacu.

Sastojci:

180ml slatke paviake
115g Secera

3 Zumanca

180ml milerama ili kisjele
pavlake

250g malina

30g sSecera

2 kapi ekstrakta vanile
Prstohvat soli

Torta nepecena sa malinama

Majprije skuvati fil: .
Stavit na vatru 11 mlijeka zajedno sa
200 grama secera, odyojiti malo
mlijeka od te kalicine i razmutiti puding
1 gustin, Kad mlijeko provri, skuvati
ﬁudrn 1 ostaviti da se prohladi. ;
mutiti razmeksali margarin | dodavati
kasiku po kasiku mlakoq pudinga,
mutiti mikserom dok selijepo ne
sjedini.

0 2 Dok se puding hladi, pripremiti koru:

01

Sve sastojke za koru staviti u Ciniju i
sjediniti ih u fino tijesto. Postepeno
dodavati sok gzmozda nece biti
potrebno svih 2 dl)

Slaganje torte: " }
Na tacnu za serviranje staviti obruc za
tortu velicine 28 cm (moze i manji a
moze i bez obruca, masa se fino
oblikuje) i formiraj koru rukom ili
kasikom. Na koru staviti malo fila,
manje od 1/4, tek da se {?ffa keks za to
lepo “zalijepi’. Slagati keks sa
cokoladnom stranom okrenutom na
dolje (keks se NE umace u sok jer na
n;egta idu smrznute maline koje ce da
puste sok).

Na keks staviti smrznute maline Pa .
ostatak fila, tako sto se polako stavija
kasika po kasika, ravnomjerno, da se
prilikom premazivanja maline ne bi
Bom;e_r_ale. . = =
Ukrasiti tortu slagom ili staviti
cokeladnu glazuru,

Sastojci:

Kora:

3009 mljevenog keksa
200g mljevenih oraha

100g Secera u prahu

100g maslaca ili margarina
2dl soka od pomorandze

Fil:

1I mlijeka

3 kesice pudinga od vanile
3 kasike qustina

200g Secera

200g maslaca ili margarina
2 kutije (250d) jaffa keksa
300g malina

Za dekoraciju:

Slag, slatka paviaka ili
&éokoladna glazura
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