Labudova princeza

teZina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakrofne:

djgeta

1 caSabrasna

1 caSavode

1/2 caSeulja
1prasak za pecivo
prstohvat soli

Fil:

500 mimleka

1 kesicapudinga od karamele
3 kasikegustina

5 kaSikaSecera

200 mldlatke pavlake

Priprema



U Serpu sastaviti vodu, ulje, soi praSak zapecivo i staviti davri. Kad pocne da kljuca dodati brasno i varjacom
meSati da se masa ujednaci i postane glatka. Skloniti sa Sporetaii skroz ohladiti paumesati 1 po 1 jgje. Kasikom
ili Spricom zatortu praviti kupice i tanko istisnuti testo u obliku slova"s" kako bi se napravio vrat |abuda. Peci
na 200-220 stepeni dok ne narastu i blago porumene. U toku pecenja niposto ne otvarati rernu jer ce krofne
odmah splasnuti. Pecene odmah seci vodoravno. Mleko i Secer skuvati pa u kipuce umeSati rastvoreni puding i
skuvati gust krem. Pavlaku umutiti i pola sastaviti sa pudingom. Na rasecenu korpicu staviti lovo "s'. Naneti
puding odozgo umucenu pavlaku i prekriti sa drugom korpicom.

Savet



