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RECEPTI

Sastojci: lisnato tijesto (pola kilograma),
2 jabuke, 10 dkg malina, 5 dkg borovni-
ca, 10 dkg mendula, 10 dkg Sedera i 10
dhky maslaca.

Tijesto razvaljati, napraviti smjesu od
naribanih jabuka, Zaéera, malina, borov-
nica, mendula | spopricati= je rasto-
plienim maslacem. Po felji zarolati u ti-
jesto, ili preklapati. Premazati vodom ili
futanjkom i pedi 20-ak minuta na 180

 stupnjeva. Posuti $ec¢erom u prahu,

B

Ispecite dvije kore od jednog lisnatog
tijesta u plitkoj posudi velitine peénice.
Biskvit: & jaja, 20 dkg Secera, & dkg

| bragna, 2 Flice gustina, 1 dcl ulja, pra.
Sak za pecivo

Odhvojiti Rutanjke od bjelanjaka. Zutanj-
ke tuéi 5 15 dikg Sedera, 4 bjelanjke po-

sebno & pracstalih 5 dkg. Smijess polako

spaiiti mijesajudi Zlicom, Zatim dodati
bragna, gustin, ulje | pola pradka za pe-

| civo. Smjesu izliti na masni papir i laga-
1 no peéi na 180 stupnjeva 15-ak minuta.

| Pola kilograma malina namogiti, pose-
ceriti i ostaviti nekoliko sati da puste
sok. Ocijediti oko pola litra soka. Je-
dan del scka pomijedati s 3 Hice gusti-
na, a ostatak soka stavili da lagano za-
kuha | onda dodati smjesu s gustinom
te kuhati 2-3 minute. Kada se smjesa

| pofne sodvajati= od longica, dodati

- | ocijedene maline i jo3 uvijek na laga-

- il m§n

s malinama

noj vatri mijedati jednu minutu. Dodati
vanilin Zeder, limunov sok ili po Zelji.
Ma pedenu koru nanijeti pola smjese
od malina, zatim staviti biskvit, pa os-
tatak smjese od malina pomijesan s
pola litra tufenog slatkog vrhnja. Na
kraju druga pedena kora lisnatog tijes-
ta, koju se mo2e ukrasiti rastopljenom
tokoladom, mendulama, pistacijama,
malinama, Slagom i sliéno po Zelji.




