EKSPRESNI SKUTNI KOZARCKI Z JAGODAMI

Ekspresni skutni kozarcki z jagodami so preprosta poletna
sladica, ki je super ideja za takrat, ko nimamo veliko casa.

SESTAVINE: 250 ml sladke smetane
250 g fine lahke pretlacene skute
1 Zlica vanilinega sladkorja
limonina lupinica %2 bio limone
sveze jagode

POSTOPEK: Sladko smetano stepemo do mehkega, vmeSamo
sladkor in limonino lupinico, skuto, da dobimo fino zmes.

Z zmesjo napolnimo brizgalno vrecko in z njo napolnimo poljubne
kozarcke. Okrasimo s svezimi jagodami in postrezemo.




JAGODNO VANILIJEVA PANAKOTA

SESTAVINE: 300 ml sladke smetane
200 ml mleka
5 listicev zelatine
1 vanilijjin strok
2 zlici sladkorja
SESTAVINE ZA JAGODNO PANAKOTO:
400 g jagod — svezih ali zamrznjenih
100 ml vode

1 zlica limoninega soka

1-2 zlici sladkorja
5 listicev zelatine

Najprej pripravimo smetanovo panakoto. Zelatino namocimo v mrzlo vodo za
10-15 minut. V kozico zlijemo smetano, mleko, semena vanilijinega stroka,
sladkor, in segrejemo do tocke tik pred vretjem.

Odstranimo za minutko, nato pa v smetano dodamo ozZeto Zelatino in
meSamo. Spustimo skozi cedilo in nato¢imo v kozarcke, ki jih poloZimo v
oblozen pekac, da lezijo. Smetanovo panakoto hladimo 4-5 ur, najbolje kar
cez noc.

Ko je smetanova panakota ohlajena, pripravimo jagodno. Jagode, vodo,
sladkor stresemo v kozico in kuhamo minuto ali dve, da se jagode skuhajo.
Spasiramo do finega, vmeSamo limonin sok in z vrha poberemo odvecne
pene.

Pocakamo minuto, da se ohladi, nato pa vmesamo ozeto Zelatino. Poc¢akamo,
da se jagodna zmes ohladi do mlacne temperature, nato pa v postavljene
kozarcke s smetanovo panakoto dolijemo pripravljeno jagodno panakoto.
Hladimo v hladilniku 4-5 ur ali ¢ez no¢. Na vrh panakote dodamo zlicko
jagodne marmelade in sveze jagode.



VROCE JAGODE Z VANILIJEVIM SLADOLEDOM IN
SMETANO

SESTAVINE: 500 g zamrznjenih ali svezih jagod
4 kepice vanilijevega sladoleda
3 zlice sladkorja
200 ml smetane za stepanje + 1-2 Zlici sladkorja

1 dl vode

OPIS PRIPRAVE: Jagode stresemo v posodo. Dodamo jim sladkor, vodo in jih
zavremo. Ce so zmrznjene, vse skupaj vremo malce dlje (5 minut). Vroce
jagode nato zmiksamo s palicnim mesSalnikom. Zlijemo jih v kozarce in jim
dodamo sladoled in stepeno smetano, ki smo ji dodali sladkor.




JAGODNA PITA S PUDINGOM

TESTO: 250 g moke
50 g sladkorja
125 g masla
1 jajce

SCepec pecilnega praska

KREMA: 3 dl mleka
1 zavitek vanilijevega stroka
3 zlice sladkorja

OSTALO: 500 g jagod

preliv za torte

V skledo presejemo moko in pecilni prasek. Dodamo sladkor in zmeSamo.
Dodamo jajce, na listice narezano maslo in po potrebi malo mleka. Na hitro
ugnetemo gladko testo, ki ga oblikujemo v kroglo, ovijemo v prozorno folijo in
za 30 minut polozimo v hladilnik.

Pecico ogrejemo na 180 stopinj. Model za pite (27 cm) namazemo z maslom
in potresemo z moko.

Testo razvaljamo in polozimo v model, da obloZimo tudi obod. Pokrijemo ga z
alu folijo, po kateri stresemo suh fizol ali riZ, da testo dobro obtezimo. Model
za 15 minut polozimo v segreto pecico. Model vzamemo iz pecice. Alu folijo z
oblogami odstranimo, model pa polozimo nazaj v ogreto pecico Se za 10
minut. Model vzamemo iz pecice, testo pa ohladimo.

KREMA: Puding skuhamo po navodilih z zavitka. Kuhanega ohladimo.
Jagode ocistimo in narezemo. Ohlajeno testo vzamemo iz modela.
Premazemo ga s pudingom, tega pa oblozimo z jagodami. Preliv za torte
pripravimo po navodilu z zavitka. Z njim prelijemo jagode in kremo. Sladico
vsaj za 60 minut polozimo v hladilnik.



JAGODNA REZINA NA HITRO

TESTO: 2 jajci
2 zlici tople vode
Y2 jogurtovega loncka sladkorja
2 jogurtova loncka moke
1 jogurtov loncek olja
3 dl mleka

1 vanilin sladkor

Y» pecilnega praska

KREMA: O,5 1 vode
20 dag sladkorja
1 kg jagod
malo limoninega soka

1 puding

Jajci stepamo dobro minuto. Dodamo vodo in povecamo hitrost stepanja ter
stepamo tako dolgo, da se vidijo sledi stepalnika. V vecji skledi zmeSamo
ostale sestavine v gladko maso. Pocasi vmeSamo stepeni jajci.

Na velik peka¢ damo peki papir in razporedimo maso. PeCico ogrejemo na
200 stopinj in peCemo 15 minut.

Medtem jagode narezemo na koscke, vodo in sladkor skuhamo do vretja.

Dodamo narezane jagode in malo limoninega soka, kuhamo 2 minuti.
Dodamo puding, ki smo ga pomesSali z dvema zlicama hladne vode. Kuhamo
Se 3 minute. Jagode morajo ostati ¢vrste, krema pa gosta kot puding.

Na peceno testo enakomerno razporedimo kremo in pustim, da se ohladi.
Krema se strdi kot zele, a hitreje.



