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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� tijesto:

700 g B�t�t�

3 kom J�j�

200 g Br�šn�, prosij�nog

150 ml Mlijek�

50 g M�sl�c�, otopljenog

1 žlic� Med�

2 žlic� Or�š�sti plodovi, sjeck�ni

(or�si, lješnj�ci ili b�demi)

2 žličice Pr�šk� z� pecivo

2 žličice  Bourbon V�nilin Šećer

0.5 žličice  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

0.5 žličice  Cimet mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� kremu:

150 g Skute

50 g Vrhnj� z� šl�g

2 žlice  Bourbon V�nilin Šećer

0.5 žličice  Cimet mljeveni

90 g M�sl�c� z� prženje

4 žlice Sorbet� od m�lin�

Šećer u pr�hu z�

posip�nje

P�l�činke od b�t�t� s kremom
od cimet� i sorbetom od m�lin�

60—90 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 220°C. St�vite b�t�t n� lim obložen p�pirom z� pečenje

i pecite dok ne omekš�. Izv�dite iz pećnice, ost�vite d� se ohl�di i stisnite

kroz kuhinjsku krpu (ocijeđen� težin� 320 g).

2 Sm�njite temper�turu pećnice n� 180°C.

3 U zdjeli pomiješ�jte br�šno, pr�š�k z� pecivo, cimet i mušk�tni or�ščić s

dobrim prstohv�tom soli. U drugoj zdjeli pomiješ�jte žum�njke, mlijeko,

Bourbon v�nilin šećer, med i otopljeni m�sl�c. Z�tim sjedinite obje smjese.

Dod�jte pire od b�t�t� k�o i or�š�ste plodove i oblikujte vrlo gl�tko tijesto.

4 Umutiti bjel�njke u čvrsti snijeg. Z�tim p�žljivo umiješ�jte bjel�njke u smjesu

od krumpir� i ost�vite s� str�ne.

5 U prem�z�noj t�vi z�grij�te m�sl�c i dod�jte žlicom tijesto (cc� 2-3 žlice po

p�l�činki). Pržite oko 3 minute s obje str�ne. P�žljivo okrenite.

6 Gotove p�l�činke sl�žite n� tepsiju obloženu p�pirom z� pečenje i pecite u

pećnici oko 5 minut�.

7 Z� kremu pomiješ�jte skutu s vrhnjem z� šl�g, Burbon v�nilin šećerom i

cimetom.

8 P�l�činke od b�t�t� posložite n� t�njur. Dod�jte kremu n� vrh k�o preljev,

pospite šećerom u pr�hu i poslužite uz žlicu sorbet�.



2 / 2


