4 bjelanjaka

prstohvat soli

220 grama Secera

1 zliCica K Plus alkoholnog octa
o 1 ZliCica ekstrakta vanilije

1 zlica kukuruznog Skroba

Za punjenje:

o 3 dl Sweet chef vrhnja za Slag
o 1 Sweet chef vanilin Sec€er

e 150 g voéa

o K Plus dzem od jagode




Pecnicu upalite na 150 °C.

U Cistu metalnu ili keramicku posudu stavite bjelanjke i sol. Vazno je da su bjelanjci pazljivo razdvojeni od
Zzumanjaka te da u posudi nema nikakvih tragova masnoce jer se inae nece dobro izraditi.

S nastavcima za $lag, prvo minutu lagano, a potom 4 minute na najjaCoj brzini tucite bjelanjke dok nisu
postali pjenasti. PoCnite im dodavati Secer, u par navrata.

Potom miksajte 6 minuta pa provjerite osjetite li SeCer pod prstima u smjesi. Trebala bi biti potpuno
glatka,sjajna i jo$ o¢vrsnuti. Na kraju u smjesu umiksajte ocat, ekstrakt vanilije i Skrob.

Na pleh koji se ne lijepi stavite papir za pe€enje na koji sa suprotne strane mozete naznaciti 8 malih
krugova. Nanesite smjesu na papir prateci oblik krugova i oblikujte koru u oblik gnijezda, s uzdignutim
rubovima.

Stavite u pecnicu koju ste zagrijali na 150°C i temperaturu odmah spustite na 120°C. Kore se suse 1,5 sat
te je vazno ne otvarati pec¢nicu za to vrijeme. Nakon 1,5 ugasite pecnicu i lagano od$krinite vrata pa pustite
da se kore skroz ohlade.

Izradite Cvrst Slag od dobro rashladenog vrhnja za Slag kojem ste dodali vanilin Seer pa nadjenite sredinu
kore. Ukrasite vo¢em i dZemom od jagoda.

Rashladite u frizideru prije serviranja.



