Puslice s kremom od sira

NACIN PRIPREME

% Slozena priprema

VRIJEME PRIPREME
@ < 60 min

BROJ PORCIJA
5
—

Sastojci

6 bjelanjaka

1 prstohvat soli

200 g Secera u prahu

1 zli¢ica limunovog soka
Krema:

250 g ricotta sira

200 ml vrhnja za Slag
50 g Secéera u prahu
2 listica zelatine

100 g ¢okolade

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Listiée Zelatine namodite u ledenu vodu. Razradite sir sa $e¢erom u prahu. Zagrijte 50 ml
vrhnja, dodajte ocijedenu Zelatinu, maknite s vatre i mijeSajte da se Zelatina rastopi. UmijeSajte
Zelatinu u razradeni sir.

Preostalo vrhnje tucite u $lag pa lagano umijeSajte u ohladenu kremu od sira.

Bjelanjke s prstohvatom soli tucite u ¢vrsti snijeg, dodajte Secer u prahu i limunov sok.
Dobiveni snijeg prebacite u slasti¢arsku vrecicu i Spricajte puslice na lim oblozen masnim
papirom.

Peénicu zagrijte na temperaturu od 130 °C, spustite temperaturu na 90 °C, stavite puslice u
pecnicu i susite 1,5 — 2 sata. Pazite da ostanu bijele boje.

Kad se puslice ohlade, spojite po dvije kremom od sira i pospite struganom ¢okoladom.



