Krem sladoled

Sastojci

Potrebno je:

130 ml mleka

2 Zumanceta

2 kesice burbon vanilin Secera

2 kaSike Secera

2 kaSike meda

1 kesica sladoleda u prahu (sa ukusom vanile "aleva')
200 ml dlatke paviake

uSecereni orasi 1 lesnici: (90 g oraha, 50 g lesnika)

2 kaSike Secera

3 kaSike meda

3 kasSike vode

1/2 kafene kasicice (po Zelji cimet ili kakao ili mleveni karanfilic)

™

Jos:

milka " noisette"

Suvo groze

rum stapici

punjeni lednik kremom

Priprema

Mikserom dobro umutiti Zumanca, vanilu burbon, Secer i med. Sipati mleko i joS malo mutiti. Kuvati 10-ak min.
na pari ili u Serpi sadebljim dnom stalno meSgjuci drvenom kasikom. Ostaviti da se ohladi.

Zato vreme u jednom sudu mikserom umutiti slatku pavlaku, a u drugo sladoled u prahu po uputstvu sa kesice



(Jasam stavila umesto 200 ml mleka, kako pise, 170 ml). PomeSati ove dve smese. Kada se jgja skroz ohlade,
dodati i njih i sve dobro izmeSati mikserom. Uliti u plasticnu posudu i staviti u frizider.

Ispeci lednike u rerni, ne previse. Ocistiti od kore. |seckati sitno orahe i leSnike. PomeSati Secer, med, vodu i
zacine po Zelji i sipati u tiganj. Sacekati da pocne da vri, mesati drvenom kaSikom. Kada pocne da se zgusnjava
dodati seckane orahei leSnike, dobro promesSati i joS malo prziti.

Tanjir premazati samalo uljai sipati smesu iz tiganja. Ostaviti da se ohladi, pa usitniti prstima. I1zrendati milka
cokoladu. Suvo grozdje potopiti u rum. Posle 6 sati (ako ne mozete da cekate duze:) servirati kugle sledoleda,
posuti izmrvljenim, uSecerenim orasimai lednicima, suvim grozdjem i milkom i staviti Stapic punjen lednik
kremom.

Ovaj sladoled se bukvalno topi u ustimal Uzivajte! Prijatno!



