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Ko veliki naznanilec praznikov Pop Dizajn prispe na na radio, vem, da je Cas za
praznicne recepte in klasicen britanski boziCni recept — Christmas Trifle, oz.
'boziCno sitnico’, kot sem jo jaz strokovno poimenovala. BoljSa polovica zacCne
lobiranje za pripravo trifla ze tam junija, da ne bom slucajno pozabila na njegovo
Dr. Jekyll & Mr. Hyde preobrazbo, ko sladico zavoha na boziCni vecer.

Ni presenetljivo, da se je narod, ki je tako obseden s ‘sponge cake’ variacijami,
odloCil spuzvo potopiti v sok/alkohol, dodati malo kreme in sadja, in celotno
zadevo servirati za boziC. Kar JE presenetljivo, je kako zelo okusen in soCen je
konéni izdelek, da ne omenim, kako preprosto ga je pripraviti. Se lazje pa ga je

pojesti.

Marcipan kolacC, narezan na kockice ZA VANILIJEVO KREMO

2 dl pomarancnega sok 4 dl mleka

Brusni¢na marmelada 2 zvrhani zlici moke .
Jagode, narezane na rezine 2 zvrhani zlici vanilijeva sladkorja
Sladka smetana, stepena 2 Jajca -

Va$a najljubsa okolada, za dekoracijo 1 strok burbonske vanilije

1. Najprej se lotis priprave vanilijeve kreme, saj se mora ohladiti preden gre v
sitnico:

- Jajca stepes z metlico, da so lepo ‘puhasta’ in lahka.

- S pomocjo metlice zmesas mleko, moko in sladkor v srednje velikem loncu, Ki
ga pristavis na nizek ogen,.

- Mesanico vsake toliko premesas, da se moka ne posede na dno, in pazis, da
mesanica ne zavre - ko se zacnejo tvoriti mehurcki ob robovih, posodo
odstavisS z ognja in pocCasi dodajas jajcno mesanico.

- Mesas stalno, da se kremal lepo zmesa.

- Lonec vrnes na nizek ogenj in mesas se 3 minute, da se krema zgosti.

- Pazis, da krema ne zavre. Odstavis in dodas semena vanilije - strok
prerezes na pol po dolzini in iz njega postrgas semena.

- Pustis, da se ohladi.

2. V veliki stekleni posodi na dno razporedis marcipanov kolac, ki ga prelijes z
malo pomarancnega soka, da je bolj socen.

3. Nato polozis plast jagod, vanilijeve kreme in brusniCche marmelade Cez
kolac.

4. Postopek ponovis, tako da je sladica v dveh plasteh.

5. Na vrh dodas stepeno sladko smetano in nastrgano cokolado.

Voila!

Vesna Doknié




