NACIN PRIPREME
% Srednje sloZena priprema

VRIJEME PRIPREME

@ > 60 min

Sastojci

Za tijesto:

300 g glatkog brasna

3 g Sweet chef praska za pecivo
80 g Sedera

150 g K Plus maslaca

3 zumanjka

200 g dzema od maline

3 bjelanjka

100 g Sedera

20 ml soka od limuna

korica V2 limuna

sol

150 g Garden good badema
Za dzem:

450 g smrznutih malina
400 g Secera

korica polovice limuna
10 ml soka od limuna

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Londoneri

U lonac s debelim dnom stavite smrznute maline, Secer i limunov sok i koricu. Kuhajte na
srednjoj vatri dok ne provrije, povremeno mijeSajuci. Smanijite vatru na lagano i nastavite
kuhati 20 minuta dok se dZzem ne zgusne. Nakon §to je dZem gotov stavite u Ciste staklenke te
ostavite da se ohladi prije upotrebe.

U posudu stavite hladni maslac narezan na kockice pa dodajte Secer i izradite ru¢nim
mikserom dok smjesa nije pjenasta. Dodajte Zumanjak i miksajte da se sve sjedini. Zatim
dodajte brasno pomije$ano s praskom za pecivo i miksajte dok se tijesto ne po¢ne skupljati.
Rukama spojite u kuglu, razvaljajte pa utisnite u kalup koji ste obloZili papirom za pecenje.
Pecite na sredini pe¢nice, na 180 °C 20 minuta dok tijesto nije na pola peceno.

Izvadite tijesto iz pecénice i premazite slojem pekmeza.

Bademe sameljite u multipraktiku. Bjelanjcima dodajte prstohvat soli pa izradite u ¢vrst snijeg.
Dodajte Seéer i miksajte dok smjesa nije glatka i sjajna pa dodajte limunov sok i koricu. Lagano
umijesajte mljevene bademe. Dobivenom smjesom premazite sloj pekmeza i pecite na 160 °C
oko 25 minuta. Ohladeni kola¢ narezite na rombove.



