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~ PRIGA O NASEM POSLASTICARU.
COVEKU KOJI I SPONTANO KREIRA NOVE PRILIKE

Imamo Zelju-da vam iskreno Razemo kako se sve odigralo pre nego
~ Sto je ova knjiga stigla u-vaSe ruke. Na radnom druzenju s nasim

Poslasticarom primetili smo Roliko primamljivo izgledaju svi i sastojci

Rojima njegove ruke vesto barataju. Rerna se vec zacrvenela, a mirisi su
~ sesirili prostorijom. Zdravko je uveliko pripremao poslastice, s lakocom
i uzivanjem kako samo on-ume, kada smo-shvatili da bi jedino ispravno
utom trenutRu bilo da ovaj prizor podelimo i sa svojim Citaocima. Uzeli

smo aparat u ruke, poceli da pratimo svaki pojedinacni Rorak i tu je.

potelamagjs. ~ — -

U poslasticama Zdravka Gavrilovica do sada su uzivali i sladoRusci
Roji vole da probaju nesto novo i do sada nevideno, ali i oni Roji bez
dvoumljenja uZivaju u dobrim tradicionalnim receptima. Kolace iz
njegove Ruhinje probali su i mnogi velikani savremenog doba, zbog
Cega Zdravko nije niSta manje skroman. Upravo ta osobina je osvojila
sve one Roji su ovog Poslasticara imali priliku da upoznaju. Prvo Sto su
uocili jeste da je njegova ljubav prema ovom slatkom poslu proizvela
bezuslovnu posvecenost i uspeh $to kao garanti stoje iza svakog od
recepata u ovoj knijizi.
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Prokuvajte slathu pavlaku i prelijte
preko crne tokolade. Ostavite d3

se smesa dobro ohladi; najbolje je
pripremiti ovaj deo dan ranije.
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50 g Dijamant (lassic margarina
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100 g 3ecera .Q&:y
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50 g brasna
20 g Rakaoa
50 g mlevenog badema

KREM
| 05lslatke pavlake
150 g crne cokolade

DZEM 0D MALINA
500 g smrznutih malina

100 g $ecera @

10 g zelatina
S

PRELIV

200 g slatke pavlake
150 g crne Cokolade
malo mleka

50 g Dijamant Classic margarina

PRIPREMA: YORA_

Margarin istopite. Odvojte belanca
od 7umanaca i ulupajte in s3
egerom. U ovu smesu dodajte
$umanca, a potom i sve praskaste
sastojre. Na Rraju dodajte istopljeni
margarin i sve lagano umesajte.
Pecite 3 Rore na 130 stepeni.

POSLASTICAR

DZEM 0D MALINA

- /-‘::\ DETALJNU PRIPREMU POGLEDAJTE NA VIDEU:
ois-by-poslasticar

‘-.‘. i ,‘“ hito://www.djamant.rs/framb

Maline i ecer proRuvajte.

|zblendirajte smesu Stapnim
mikserom i dodajte zelatin, '
prethodno potoplien u hladnoj vodi.
Jelatin pomeSajte s malinama dok
sujos vruce, istopite ga ostavite
da se smesa ohladi.

PRELIV

Prokuvajte slatku pavlaku i prelijte
preRo ¥okolade. Stapnim mikserom
dobro izmesajte i kad se prohladi,
dodajte margarini malo mleka Rako

bi se preliv razredio.

7a dekoraciju po mogucnosti
koristite sveze maline.

Preko pripremijene Rore premazite
dzem od malina, zatim krem

od kog ste jedan deo odvojili z3
Ukragavanje. Preko toga premazite
preliv od slatke pavlakel toRolade.
7atim frambuaz uRrasite ostatkom
krema i malinama.
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180 ml kokosovog mleka
350 g bele cokolade @

~ 30gmeda
20 g Dijamant classic stonog margarina
~— 50 g koRosovog bragna
Celile3nici
=~ 100 g bele ¢okolade
3 Rasike Dijamant ulja
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PRIPREMA:

ProRuvajte kokosovo mieko j med, te
prelijte preko bele cokolade | margarina.
Sve dobro izblendirgjte (4-5 min.) |

| umeSajte Rokosovo bragno Ostavite da
o se ohladi i stegne.

Kod ovog Rolata je vazno da dobro
izblendirate masy Stapnim mikserom
Rako bi se homogenizovala. Ostavite
masu preko noci u frizidery i po potrebi
pre oblikovanja ponovo blendirajte.
Oblikujte kuglice tako to Cete u svaku
staviti po jedan lesnik poredajte ih na
papir za pecenje, 3 zatim stavite na 30
minuta u zamrzivac:

Umanju Serpu izlomite bely
CoRoladu, dodajte ulie, pa stavite
na tihu vatru. Sklonite s vatre, pa
viljuSkom umaite Ruglice i redajte
N3 papir za pecenje. Takode, bel
coRolada se mora odravati na
odredenoj temperaturi dok se
Ruglice umacu u nju.
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