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POMESAJTE LJUBA, UMECE | DIJAMANT

Staje vazno da znate 0 nama ako ve¢ ne znate? Dijamant je kompanija— |

koja vet osamdeset godina s ljubavlju priprema visokokvalitetne
proizvode, poznate po dugoj tradicijii recepturiSto se dodanas menJaIa

samo nabolje. Saradnja sa Zdravkom Gavrilovicem samo je jedan od

pokazatelja da je misija Dijamanta da svojim potroSatima pruzi samo

najbolje i bezuslovno stavi kvalitet na prvo mesto. Brojne nagrade za

_ omiljenog proizvodata u Srbiji stizu iz godlne u godlnu ata tradlcua se
nastavijai danas —= ——

— UpraVO tO govo” da Ste SVI Vi p[‘epoznah 7 == e —————— : =
TS trud, pa vas sada ostavljamo da se @

_prepustite naSem natinu dakazemo hvala! e




PRI(IA (] NASEM PUSLASTICARU

COVEKU KE]JI I SPUNTAN[] KREIRI-\ N(]VE PRI[IKE

Imamo zeIJu da vam |shreno kazemo haho se sve odlgralo pre nego

— sto Jje ova knjiga stigla u-vase ruke. Na radnom druZenju s nasim

Poslasticarom primetili smo koliko primamljivo izgledaju svi ti sastojci
hOJlma njegove ruke vesto barataJu Rerna se ve¢ zacrvenela, amirisisu =~
- sesirili prostorijom: Zdravko je uveliko pripremao poslastlce slakocom
= uzivanjem kako samo on-ume, kada smo'shvatili da bi jedino i ispravno

utom trenutku bilo da ovaj prizor podelimo i sa svojim Citaocima. Uzeli

'Smo aparat u ruke pocell da prat|mo svah| pOJedlnacm korak | tu Je_ :

: pocela magua




U poslasticama Zdravka Gavrilovica do sada su uZivali i sladokusci
Roji vole da probaju nesto novo i do sada nevideno, ali i oni Roji bez
dvoumljenja uZivaju u dobrim tradicionalnim receptima. Kolace iz
njegove kuhinje probali su i mnogi velikani savremenog doba, zbog
Cega Zdravko nije niSta manje skroman. Upravo ta osobina je osvojila
sve one Roji su ovog Poslasticara imali priliku da upoznaju. Prvo Sto su
uocili jeste da je njegova ljubav prema ovom slatkom poslu proizvela
bezuslovnu posvecenost i uspeh $to kao garanti stoje iza svakog od
recepata u ovoj knjizi.




Frambois
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SASTOJC:
KORA @

50 g Dijamant Classic margarina

5@ | O
100 g Secera
50 g brasna

20 g Rakaoa
50 g mlevenog badema

KREM
05 | slatke paviake
150 g cre coRolade

DZEM 0D MALINA
500 g smrznutih malina
100 g Secera
10 g zelatina

PRELIV

200 g slatke pavlake
150 gcrne ¢okolade
malo mleka

PRIPREMA: KORA_

Margarin istopite. Odvojte belanca
od 7umanaca i ulupajte ihsa
Lpcerom. U ovu smesy dodajte
sumanca, 3 potom i sve praskaste

sastojke. Na Rraju do

Pecite 3 kore na 130

&

B’

G

>

50 g Dijamant (lassic margarina

margarin i sve fagano umesajte.

KREM

Se smesda

dajte istoplen

stepeni.

Prokuvajte slatku pavlaku i prelijte
preko crne tokolade. Ostavite da

dobro ohladi; najbolje je

pripremiti ovaj deo dan ranije.
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™\, DETALINU PRPREMU POGLEDAUTE NA VIDEL

V http://www.di'amant.rs/frambois-by-po

POSLASTICAR

DZEM 0D MALINA

Maline i gecer proRuvajte.
Izblendirajte smesu Stapnim
mikserom i dodajte zefatin, R
prethodno potopljen u hladnoj vodi. :
Jelatin pomeSajte s malinama dok
sujos vruce, istopite ga i ostavite
da se smesa ohlad.

PRELIV

Prokuvajte slatku paviaku i prelijte
preko ¢okolade. Stapnim mikserom
dobro izmesajte i Rad se prohladi,
dodajte margarini malo mleka kako
bi se preliv razredio.

73 dekoraciju po mogutnosti
koristite sveze maline.

Preko pripremljene Rore premazite
dzem od malina, zatim krem

od kog ste jedan deo odvoijili za
Ukragavanje. Preko toga premazite
preliv od slatke pavlake toRolade.
7atim frambuaz uRrasite ostatkom
krema | malinama.

PRIJATNO )

slasticar



