Tulumbe

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

300 mimleka

300 mlvode

300 gostrog brasna
djgeta

1/2 kesicepraska za pecivo
malouljazaprzenje

Zaprédiv:

e 700 gSecera
e 2 caSevode
e 1limun

Priprema

PomesSati mleko i vodu, pa staviti na Sporet. Kada pocne davri, odjednom izruciti brasno i energicno izmeSati.
K ada se testo ohladi, dodati prasak za pecivo i jaja, (trebaih dodavati jedno po jedno). Spricem vaditi tulumbei
prziti u dubokoj masnoci. Przene tulumbe ostaviti da se ohlade.

Skuvati sirup od vode, Secerai limunovog sokai ostaviti ga da se skoro sasvim ohladi. U takav jedvamlak sirup
stavljati po nekoliko tulumbi, vaditi ih iz te posudei reati u drugi sud. Ostatkom sirupa zaliti tulumbe i sluZiti.



Savet

Dabi tulumbe bile kao one iz podastiarnice, treba da one budu hladne, a sirup jedva mlak. Tako ostgju arobno
hrskave, aipak pune safta.



