Ustipci sa kiselom paviakom (2)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1 caSakisele pavlake

2jgjeta

2 caSe (od kisele pavlake)brasna
1 kesicapraska za pecivo

2 kaSikeSecera

1 kesicavanilinog Secera

1 kasSikaruma

1/2 kaSicicesoli

Priprema

Odvajiti belanca od zumanaca. Belanca cvrsto umutiti sa dodatkom meSavine Secera (i vanilinog Secera) i soli.
Dodati Zumancai penasto umutiti. Zatim dodati kiselu pavlaku i gediniti. BraSno pomeSati sa pecivom, pa
ubaciti u smesu. Sve umutiti. Nakraju dodati rum i sve gediniti.

Uzeti manju Serpicu sipati ulje, prst visine, pa staviti da se ugreje. Sporet ukljuciti na srednju temperaturu, da
ustipci ne bi naglo porumeneli, a da unutra ostanu nepeceni.

Kasiku umociti u zagrejano ulje, uzimati po malo testai spustati ga (uz pomoc male kasicice) u zagrejano ulje.
Kada jedna strana porumeni, okrenuti ustipke, da porumeni i druga strana.



Przene ustipke vaditi na kuhinjski papir, dabi papir upio visak masnoce. Mogu se posluZiti i posuti sa Secerom u
prahu, madaih ja najvise volim ovako.

Savet



