Pavliova sa vanil kremom
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tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zabezekore:

e 3belanceta
e 150 gSecera
e 1 kaSicicasirceta

Zakrem:

e 3Zumanceta

3,5 dImleka

6 kasikaSecera

1 kaSikaarome vanile

1 kesicapudinga od vanile
125 gmargarina

1 didlatke pavlake

Zadekoraciju:

e po zZeljivoce
o 2 dldatke pavlake

Priprema

Umutite belanca cvrsto, dodajte Secer pasirce i mutite da bude jako cvrsto. Na prevrnuti pleh stavite papir za
pecenje. U Spric stavite Slag. Iscrtgjte 2 kruga velicine 2 tanjiramanjai Spricem istiskujte zvezdice, (puslice).



Susite na 90 stepeni oko sat vremena, moze i duze (joS bolje:) )

Zakremu: Stavite u malu Serpicu mleko, zumanca, Secer, puding, vanilu i kuvajte sve vreme meSajuci dok se ne
zgusne. Kad se ohladi, dodajte margarin i umucenu slatku pavlaku.

Natacnu stavite jednu koru od gotovih puslica. U Spric stavite kremu i istiskujte na koru zvezdice, sve utroSite.
Polozite drugu koru. Odgore dekoriSite umucenom slatkom pavlakom i poslazite voce.
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