PLJACOK — "ZIMSKA VISNJA"

SESTAVINE

Testo:

400 g pSeni¢ne moke
180 g hladnega masla
2 jajci

50 g (2 zlici) kisle
smetane

1 Zlica sladkorja

Y5 zlicke soli

70-85 g cokolade ali
kakava v prahu za
dekoracijo (neobvezno)

Krema:

6 jajc

S¢epec soli

800 g razkoscicenih
zamrznjenih visenj ali
ceSenj

70 g sladkorja za beljake
100 g sladkorja za
rumenjake

100 ml mleka

150 g masla

1 g posusenih kamilic

POSTOPEK

1.V skledo presejemo moko, dodamo % zlicke soli in 180 g
hladnega naribanega masla. Vse skupaj zmesamo, da dobimo
homogene drobtine.

2.V drugo skledo ubijemo 2 jajci, dodamo zlico sladkorja in
stepamo do gladkega. MeSanici dodamo 2 Zlici (50 g) kisle
smetane in ponovno stepamo.

3. Mesanici moke in masla dodamo mesanico jajc, kisle smetane
in sladkorja ter z rokami dobro pregnetemo. Dobiti moramo
homogeno maso. Testo razdelimo na $tiri enake dele, od katerih
vsak tehta priblizno 170-180 g.

Oblikujemo jih v krogle, zavijemo v folijo in damo za 30 minut
v hladilnik.

4. VVmes odmrznemo visnje in jih damo v cedilo, da odtece
odvecni sok.

5. Za kremo dobro stepemo 6 rumenjakov in 100 g sladkorja.
Dodamo 100 ml toplega mleka. Mesanico med nenehnim
mesanjem kuhamo na srednji temperaturi, dokler ne doseze
gostote kisle smetane. Se topli mesanici dodamo $&epec suhih
zdrobljenih kamilic (tako se njihova aroma lazje sprosti) in
pustimo, da se ohladi.



6. Loceno stepamo 150 g masla, dokler ne postane masa rahla,
penasta in svetla. V stepeno maslo postopoma dodajamo kremo
iz rumenjakov in mesamo do gladkega. Skledo s kremo
pokrijemo s folijo, tako da se folija dotika povrSine kreme in
ohladimo.

7. Za kremo iz beljakov vzamemo dve posodi in v vsaki stepamo
3 beljake s S¢epcem soli. Z meSalnikom stepamo priblizno 1
minuto. Nato dodamo 35 g sladkorja in stepamo, dokler ne
nastane trd sneg.

8. Pripravimo dva kvadratna pekaca s stranico 25 cm in ju
oblozimo s peki papirjem. Na peki papir prvega pekaca
naribamo prvi del testa. Testo posujemo z vi$njami, sledi plast
kreme iz beljakov, katero prekrijemo s plastjo naribanega
drugega dela testa.

Enak postopek ponovimo tudi pri pripravi mase za drugi pekac.

9. Tako pripravljeno testo damo v pecico, ogreto na 180 stopin;.
Pe¢emo 20 minut. Nato ga ohladimo na sobno temperaturo.

10. Ohlajeni testi premazemo s kremo. Pecivo sestavimo tako, da
testi poloZzimo eno na drugo in okrasimo z naribano ¢okolado.
Predno pecivo postrezemo, ga damo vsaj za dve uri v hladilnik.



