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Pridruži nam se u novoj slatkoj Plazma 
avanturi, da zajedno otkrijemo male 
tajne velikih poslastica i probudimo 

sladokusca u tebi uz inspirativnu knjigu 
recepata sa tvojim omiljenim keksom. 
Nauči nešto novo, zabavi se i uživaj u 

nezaboravnim ukusima kojima Plazma 
daje nezamenljivu i jedinstvenu notu.
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HLEB I LALE
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Birčer musli Plazma

PRIPREMA:

Iseckajte na komadiće suvo voće i pomešajte sa 
ostalim sastojcima za musli. Stavite u staklenu teglu i 
čuvajte na suvom mestu.

Za ukusan obrok pomešajte birčer musli Plazmu 

sa napitkom ili jogurtom i menjajte gustinu po 
sopstvenom ukusu. Ukrasite svežim voćem, čija 
semenkama i komadićima Plazme.

Zanimljivost: 
Originalni birčer musli izumeo je doktor Maksimilijan Oskar Birčer Bener početkom 20. veka. U to vreme je 
otkriven kao zdrav večernji obrok, a danas je sastavni deo švajcarskog doručka.
Ovo je hladan obrok od raznih vrsta žitarica, semenki, svežeg voća koji se može kombinovati sa mlekom, 
jogurtom ili voćnim sokom. Svi sastojci se pomešaju i ostave u frižideru preko noći.

SASTOJCI:

•  ��100 g mešanog suvog 
voća (urme, kajsije, 
smokve)

•  ��200 g mlevenih, 
pečenih badema

•  ��100 g mlevenih, 
pečenih oraha

•  ��200 g mlevenih 
ovsenih pahuljica

•  ��200 g Mlevene Plazme
 

 

ZA SERVIRANJE:
•  ��4-5 kašika birčer musli 

Plazme
•  ��½ šolje malina
•  ��1 šolja bademovog 

mleka (ili jogurta ili 
kravljeg mleka)

•  ��sveže voće
•  čija semenke
•  komadići Plazme

VREME PRIPREME: 30 min. TEŽINAVREME HLAĐENJA: / PORCIJA: 10
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MILIN KUVAR
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Pečeni puding od Plazme sa 
jabukama

PRIPREMA:

Zagrejte rernu na 180 stepeni, a pleh veličine 30 x 10 
cm obložite papirom za pečenje i ostavite sa strane.

U većoj činiji pomešajte jaja, slatku pavlaku, šećer, 
vanilin šećer, koricu pomorandže i muskatni orah. 
Dodajte seckanu jabuku i izlomljenu Plazmu. Dobro 
izmešajte, a zatim preručite u pripremljen kalup za 
pečenje. Pecite 40 minuta u zagrejanoj rerni. Nakon 

pečenja ostavite puding u kalupu dvadesetak minuta 
da se ohladi, a zatim isecite na komade.

Jabuke operite i isecite na listiće. Pomešajte sa medom 
i limunom i ostavite ih da odstoje desetak minuta da 
puste sokove.

Puding poslužite sa jabukama i drugim voćem po želji.

SASTOJCI:

•  ��150 g Plazme, izlomljene na 
komade

•  ��300 ml slatke pavlake
•  ��4 jajeta
•  ��50 g šećera
•  ��1 vanilin šećer
•  ��¼ kašičice muskatnog oraha

•  ��Sitno rendana korica polovine 
pomorandže

•  ��2 jabuke isečene na kockice

ZA SERVIRANJE
•  ��1 jabuka
•  ��2 kašike meda
•  ��1 kašika soka od limuna
•  ��maline

PRIPREMA:

VREME PRIPREME: 55 min. TEŽINAVREME HLAĐENJA: / PORCIJA: 6-8


