Jednooki Dzek ;)

teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

7jga

7 kaSikaSecera

3 kaSikebrasna

4 kaSikemlevenog keksa

Fil:

250 mimleka

1 kesicapudinga od vanile
3 kaSikeSecera

250 gmargarina

250 g Secerau prahu

200 gmlevenog keksa
2banane

UkraSavanje:

¢ 100 mIMojaKravica Kuhinjica slatke pavliake

Priprema

Najpre skuvati puding: od 250 ml mleka odvojiti toliko da se razmuti 1 puding od vanile, a ostatak mleka staviti
da se kuva sa 3 kasike Secera. Kad mleko provri, dodati razmucen puding i skuvati na uobicajen nacin. Gotov



puding ostaviti sa strane da se ohladi.

Zato vreme pripremiti koru: odvojiti belanca od zumanaca, pa umutiti belanca u cvrst sneg. Dodati Secer |
Zumanca neprekidno muteci. Zatim varjacom umeSati braSno pomeSano sa mlevenim keksom i polako sve
gediniti. Smesu za koru uliti u pleh obloZen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni, na 180 stepeni oko 15
minuta (ili zavisno od vaSe rerne). I specenu koru pomocu vlazne krpe uviti u rolat i ostaviti datako odstoji
desetak minuta

Dok je korau krpi, ohlaen puding ediniti sa margarinom umucenim sa Secerom u prahu. U fil dodati i mleveni
keks pa sve lepo gediniti. Koru izvaditi iz krpe, nafilovati i duz jednog kraja poreati banane, pa opet uviti u
rolat. Umutiti Moja Kravica Kuhinjica slatku pavlaku, pa premazati ceo rolat. Ostaviti u frizideru dase
stegne, pa seci na parcad.

Savet



