JERNEJ KITCHEN

POHORSKA OMLETA

Pohorska omleta je odlicen slovenski recept za 30-minutno sladico, ki izgleda fantasticno, a je preprosta.
Gre za biskvit z dZzemom, sadjem in smetano.

CAS SKUPAJ: 28

POHORSKA OMLETA

2 jajci

30 g sladkorja

40 g gladke bele moke

1/4 Zlicke vanilijeve paste

1 Zlica viSnjevega likerja (poljubno)
40 g brusni¢ne marmelade

160 ml sladke smetane

20 g sladkorja v prahu

200 g meSanega jagodicevja (maline,
robide, borovnice)

TOOLS AND EQUIPEMENT

okrogel pekac premera 20 cm
vecja skleda

manjSa skleda

elektri¢ni mesalnik

lopatka

manjsi valjar ali plastenka

ZA 2  OSEBI
PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 8  MINUT
MINUT

PRIPRAVA

Pecico segrejemo na 200 °C. ReSetko damo na sredino.
Okrogel pekac¢ premera 20 cm dobro namastimo z maslom po
celotni notranjosti, tudi ob straneh.

PRIPRAVIMO BISKVIT

Rumenjaka in beljaka lo¢imo. V vecjo skledo damo rumenjaka,
v manjsSo skledo beljaka. K rumenjakom damo sladkor in
vanilijo. Z elektricnim mesSalnikom stepamo 3 - 4 minute, da
dobimo penasto zmes blede barve. S Cistimi metlicami stepemo
beljake. Stepamo na visoki hitrosti, dokler niso beljaki ¢vrsti.
Polovico beljakov na hitro vmeSamo v rumenjakovo zmes z
lopatko. Moko presejemo v rumenjakovo zmes in premesamo v
gladko meSanico. Nato pocasi, z rahlimi kroznimi gibi vmesSamo
preostale beljake. Potrudimo se, da obdrzimo ¢im ve¢ volumna.

BISKVIT SPECEMO

Zmes za omleto vlijemo v pripravljen pekac in jo enakomerno
razporedimo. Najlazje to naredimo tako, da pekac nekajkrat
potresemo. Postavimo v predhodno segreto pecico, kjer
pe¢emo 8 minut pri 200 °C. Se vro¢o peceno pohorsko omleto
prestavimo na resetko ter jo previdno prepognemo Cez manjsi
valjar ali 500ml plastenko. Damo na stran za 3 - 5 minut, da se
rahlo ohladi.

DEKORIRAMO IN POSTREZEMO

V skledo damo sladko smetano in sladkor v prahu, stepemo do
cvrstih vrhov. Previdno odpremo pohorsko omleto, odstranimo
valjar ali plastenko. Poljubno premazemo z viSnjevim likerjem,
nato premazemo z brusni¢cno marmelado. Napolnimo z
me$anim jagodi¢evjem. Zlico jagodi¢evja prihranimo za
dekoracijo. Smetano razporedimo po sadju v omleti. Pomagamo
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si z dresirno vrecko (lahko pa tudi z zlico). Po smetani
posujemo Se prihranjeno sadje in poljubno Se nekaj listkov
sveze mete. Razrezemo in postrezemo.
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