Diplomat krempita

o

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

7Zumanaca

200 gSecera

9 kasikavode
180 gbrasna

2 kasikekakaoa

Zakrem:

e 4dimleka

6 dlvode

10 kaSika Secera

4 kesicepudinga od vanile
2 kesicevanilin Secera
6belanaca

5 kaSikaSecera

| jos:

e 3-4 kesiceslag pene

Priprema

Zumanca dobro umutite sa $ecerom, pa postepeno dodavati vodu. U posebnoj posudi pomesajte bradno, prasak



zapecivo i kakao, pa polako dodajte zutoj masi i sve dobro izmeSajte. Smesu sipajte u pleh oblozen papirom za
pecenjei pecite u zagrejanoj rerni na 150 C, oko 20 minuta.

PraSak za puding pome3ajte sa malo vode, da se dobije glatka masa, a ostatak vode sa mlekom, Secerom i
vanilom stavite da se kuva. Kada prokljuca, dodajte puding i kuvajte dok se ne dobije kremasta masa. U joS
topli puding dodajte cvrst sneg od belanaca umucenih sa 5 kaSika Secera. Gotovu koru izvaditeiz plehai stavite
nanju Zut krem.

Preko zutog krema stavite umucen Slag. Dobro ohlaenu krempitu secite na zeljene kocke i sluzite.

Savet



