V posodo damo sirni namaz in primesamo
sesekljone aromatiéne zaéimbe, solimo in
popramo. Zrezke polozimo med dva lista papirja
zd peko in jih nezno potoléemo s kladivom, da jih
SESTAVINE ZA 4 OSEBE nekoliko sploséimo. Na vsak zrezek damo dve rezini
specka in zlicko kremnega sira. Zrezke zaénemo
zavijati na najozjem delu, nato pa oba konca
zapremo z zobotrebci. Na vrh vsake ruladice damo
Zajbljev list in ga pritrdimo z zobotrebcem. V ponvi
segrejemo olje in na nizki temperaturi popecemo
ruladice z vseh strani. Ponev pokrijemo in spe¢emo
do konca. Ruladice postrezemo na kroznikih, na
katere smo predhodno Ze dodali fond od peéenja.

8 puranjih zrezkov

200 g Specka - dimljeno suseno stegno
200 g sirnega hamaza

1Sop petersilja

2 vejici rozmarina

2 Sopa drobnjaka

8 listov zajblja

sol po okusu

poper po okusu
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SESTAVINE ZA 6 OSEB

300 ml slascicarskega izdelka za stepanje
400 g skute Ricotte

500 g listnatega testa

600 g jagod

2 Zlici rjavega sladkorja

1zlica sladkorja v prahu

1zlica kristalnega sladkorja

za okras:
sladkor v prahu po okusu

Na rahlo pomokani povrsini razvaljomo listhato testo
na debelino pribl. 3 mm. Izrezemo 3 pravokotnike

(12 x 34 cm), jih prepikamo z vilicami, prenesemo na
pekag, ki smo ga prekrili s papirjem za peko, potresemo
s sladkorjem in pec¢emo 8-10 minut pri temperaturi

180 °C. Ko testo naraste in se zlato obarva, ga vzamemo
iz pecice in poéakamo, da se ohladi. O¢istimo polovico
jagod, jih zrezemo na majhne koscke, stresemo v kozico
skupaj z rjavim sladkorjem in 5 minut kuhamo na
srednjem ognju. Nato jagode s paliénim mesSalnikom
zmeljemo v pire, po¢akamo, da se ohladi in ga nato
postavimo v hladilnik vsaj za 30 minut. Slaséicarski
izdelek stepemo in polovico prenesemo v dresirno
vrecko z zvezdastim nastavkom. Skuto Ricotto damo
v veliko skledo, dodamo Zlico sladkorja, polovico
stepenega slascicarskega izdelka in jagodni pire ter
nezno mesSamo, da dobimo homogeno kremo. Sladico
sestavimo tako, da na pladenj ali servirni kroznik
postavimo prvo ploséico listhatega testa, prekrijemo
s kremo iz rikote, pokrijemo z drugo ploscico testa,
jo prekrijemo s stepenim slaséic¢arskim izdelkom ter
preostankom jagod, zrezanih na koS¢ke. Nato dodamo
zadnjo ploséico listnatega testa. S slasci¢arsko lopatico
ali nozem odstranimo odvecno jagodno kremo in na
koncu sladico posujemo s sladkorjem v prahu.

SKUTA
RICOTTA

0,79 €

250 g
zakg 316 €

Svezié
izdelki

SVEZE LISTNATO
TESTO**

0,55 € 0,85

2659
zakg208 €

&

Svezié
izdelki

SLASCICARSKI
IZDELEK ZA
STEPANJE,
SLADKAN
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**1zdelek v akciji od 18.4.-24.4.2019.
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