Diplomat krem

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

7 dlSlaga

2 dimleka

100 gSecera

40 gzelatina

70 gcokolade
malocrvene boje

Priprema

Umultiti Slag i ostaviti u frizider.

Skuvati mleko i Secer, odvojiti malu kolicinu mlekai ohladiti, ohlaenim mlekom razmutiti jaja, omekSati Zelatin
i pomesati sajajima.

To gediniti sa preostalim mlekom, staviti naringlu i neprekidno meSati dok neizbaci 1 kljuc (ne davri) skloniti
i meSati masu dok se ne ohladi.

Zatim odvojiti malu kolicinu Slaga za dekoraciju, a ostalo gediniti sa prethodnom masom (dovoljnoje 1 dl - 2 di
Slaga).



Krem podeliti natri dela, formeili cinijice podmazati uljem prvi deo ne bojiti sipati u 1/3 forme.

Drugi deo pomesati sa otopljenom cokoladom i uliti preko prvog dela u 2/3 forme ali prethodno ostaviti par
minuta da se stegne.

| nakraju treci deo pomeSati sa crvenom bojom i uliti preko cokoladne.

Ostaviti da se stegne u frizideru i dekorisati Slagomili po Zelji.

Savet

Ja sam Koristila zelenu umesto crvene ali original recept je sa crvenom, krem se moze koristiti kao fil zatortei

kolae. 1 klju znai dane prokljuasamo daizbaci 1 klju ako prokljua nee hiti dobro zato kuvati na srednjoj vatri.
Slag meriti mericom zavodu a NE vagom jer je vazduSast i nematezinu, ako imate pitanja ostaviti u komentar.
Prijatno...



