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Robidov mousse z drobljencem
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JERNEJ KITCHEN
ROBIDOV MOUSSE Z DROBLJENCEM

Robidov mousse z drobljencem je A[Judovita poletna sladica, ki se pripravi dan vnaprej. Mousse je kremast,
lahek, saden in drobljenec ga imenitno dopolni.
* za
4
osebe
e priprava:
20
minut
¢ hlajenje:
120
minut
e Aflas skupaj:
140
minut

ROBIDOVA MARMELADA

V kozico damo robide, sladkor, limonin sok, limonino lupinico, Aikrob in vodo. Dobro premeAiamo z
lopatko. Pristavimo na zmeren ogenj in poAJakamo, da meAianica zavre. Pri rahlem vretju kuhamo 10
minut, nato pretlaA[Jimo skozi cedilo v skledo. Skledo pokrijemo s prozorno folijo za A%ivila, da se dotika
marmelade. Postavimo na stran, da se marmelada ohladi, nato postavimo v hladilnik do uporabe.

ROBIDOV MOUSSE

V manjAii skledi z metlico rahlo stepemo rumenjaka in med. Postavimo na stran. V loA[Jeno veA[Jjo skledo
damo sesekljano belo AfJokolado ali AlJokoladne kapljice. Mleko, vanilijevo pasto in agartino damo v
manjAio kozico ter premeAiamo. Pristavimo na zmeren ogenj in zavremo. Pri rahlem vretju kuhamo 1
minuto. Odstavimo iz ognja in med rednim meAianjem z metlico poA[Jasi prelijemo A[Jez rumenjake. Dobro
premeAiamo in vlijemo nazaj v kozico. Pristavimo na najbolj Aiibek ogenj in kuhamo pri Aiibkem ognju 4 -
6 minut, med rednim meAianjem, meAiamo tudi po dnu kozice. Kuhamo tako dolgo, da se krema rahlo
zgosti in pokrije zadnji del A¥lice. Pazimo, da ne dobimo umeAianih jajc. Krema ne sme zavreti.

Nasvet

Agartino lahko zamenjamo zA 10g A¥%elatine v prahu ali Aiestimi listi A¥%elatine. V kolikor uporabimo
R3selatino, meAianice ne kuhamo, ampak dodamo A¥%elatino k mleku ko je meAianica A%e kuhana.
ROBIDOV MOUSSE

JajAIno kremo prelijemo A[Jez A[Jokolado in pustimo stati 5 minut. Dobro premeAiamo s kuhinjsko lopatko,
da dobimo gladko gosto kremo. Stepemo smetano do A[Jvrstih vrhov. Stepeno smetano s kuhinjsko lopatko
neA3no in s kroA¥%nimi gibi vmeAiamo v kremo. Ko je krema povezana, dodamo Aie polovico ohlajene
domaA[Je robidove marmelade in jo s kroA¥%nimi gibi vmeAiamo v kremo. Robidovo kremo vlijemo v Aitiri



(200ml) kozarce ali skodelice. Pokrijemo z A%iviljsko folijo in postavimo v hladilnik za 2 - 3 ure ali AJez
noA[.

DROBLJENEC

PeA[Jico segremo na 170A°C ventilatorsko ali 180A°C navadno. PekaA[] velikosti 30 cm x 40 cm obloA¥%imo
s papirjem za peko. V veA[Jji skledi premeAiamo vse suhe sestavine: moko, mlete mandlje, sladkor.
Dodamo na kocke narezano hladno maslo in ga z rokami vtremo v suhe sestavine. Dodamo Aie drobno
sesekljan roA¥%marin in ga vtremo v zmes. Ne gnetemo predolgo, le toliko, da se sestavine sprimejo in
dobimo drobljivo zmes. Drobljenec razdrobimo po pekaA[u in postavimo v peA[Jico za 20 - 25 minut
oziroma tako dolgo, da je zlato zapeA[Jen. Ohladimo in hranimo v zaprti posodi do uporabe.

postreA¥emo
Mousse vzamemo iz hladilnika in po vrhu z A¥lico razdelimo preostalo marmelado. Dodamo Aie A%4liA[ko
drobljenca in postreA¥%emo.

marmelada

450 g robid (sveA¥ih ali zamrznjenih)
50 g sladkorja

2 A%lici limoninega soka

1 AfJajna A34liA[ka limonine lupinice
1 AJajna A34liA[Jka jedilnega Aikroba
120 ml vode

mousse

2 rumenjaka

1 A%lica medu

85 g bele AlJokolade

180 g mleka

1 AQJajna A34liAka vanilijeve paste
10 g agartina Kotanyi

360 g smetane za stepanje

drobljenec

60 g bele gladke moke, tip 500
60 g mletih mandljev

60 g sladkorja

60 g masla

1 AfJajna A34liA[ka sesekljanega roA¥%marina

Tools and equipement

kozica
lopatka
cedilo
skleda



PekaA[] velikosti 30 cm x 40 cm

papir za peko

Oglas
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