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Jastucici sa Sljivama
ﬁ;ﬂ' ﬁiﬂ' Potrebno malo iskustva

oko 12 komada do 40 minuta

Za lim za pecenje:
papir za peCenje

Dizano tijesto:

375 g pSenicénog brasna

1 omot Dr. Oetker Garanta za dizano tijesto
50 g Secera

1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era

prstohvat soli

200 ml mlijeka

50 g omekSalog maslaca ili margarina

Nadjev:

300 g Sljiva

200 g pekmeza od Sljiva

70 g lieSnjaka narezanih na listi¢e
1/2 bocice Dr. Oetker arome ruma

Osim toga:
oko 2 Zlice mlijeka
30 g ljeSnjaka narezanih na listice

Preljev:

100 g Secera u prahu
2 Zlice limunovog soka
10 g maslaca

1 Priprema: Sljive operite, odstranite im kostice i nareZite na komadice.
Lim za pecenje oblozite papirom za pecenje. Zagrijte pecénicu.

Elektriéna peénica: oko 180°
Pecnica na vruéi zrak: oko 160°

TraZite recepte i savjete ili imate pitanja i primjedbe?

Pokusna kuhinja
Recepti i savjeti
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Recepti i savjeti

2 Dizano tijesto: U posudi paZljivo pomijeSajte braSno s Garantom za
dizano tijesto. Dodajte ostale sastojke pa sve elektricnom mijeSalicom
(lopaticama) mijeSajte oko 2 minute dok ne izradite glatko tijesto. Tijesto
pospite braSnom, zavijte ga u valjak duljine 24 cm te izrezite na 12
komada Sirine oko 2 cm. Na pobraSnjenoj radnoj povrsini svaki komad
razvaljajte u krug (promjer cca. 12 cm).

3 Nadjev: Kockice Sljiva pomijeSajte s pekmezom, ljeSnjacima i aromom.
Na jednu polovici svakog komada tijesta raspodijelite po 1 Zlicu nadjeva.
Rub tijesta premazite mlijekom i preklopite drugom polovicom tijesta.
Rubove jastuci¢a dobro pritisnite vilicom.

4 JastuciCe sa Sljivama premazite mlijekom, pospite ih listicima ljeSnjaka i
polozite na lim za pecenje. Lim gurnite u donju treéinu pecnice.

Vrijeme pec€enja: oko 20 minuta

Jastucice sa Sljivama zajedno s papirom za pecenje premjestite na
kuhinjsku reSetku.

5 Preljev: Secer u prahu prosijte pa ga izmije3ajte s limunovim sokom
dok ne dobijete gustu masu. UmijeSajte otopljeni maslac. Tople jastuci¢e
sa Sljivama odmah premaZite preljevom i ostavite da se ohlade.

Savjet viSe:

Ovako pripremljene jastuciée, ali bez preljeva, moguce je zamrznuti.
Odledene jastucice zagrijte 5 minuta na temperaturi za pecenje u pecnici,
a potom ih odmah premazite preljevom.

Naravno, jastuci¢e mozete pripremiti i s drugim vrstama voca i pekmeza.
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