Moja Sampita

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoricu_

8Zumanca

8 kasSikaSecera

8 kasikaulja

8 kasikamleka

8 kasikebrasna

mal opraska za pecivo
koricalimuna

Za pil:
e 16 kaSikaSecera

e 8 kaskavode
e 1 kriskalimuna

Zasaum

e 8Bdanca
e 8 kasikeSecera

Priprema

Prvo izmerite sastojke za pil i stavite da se Spiluje nalaganoj vatri.



Umutite Zumancai Secer (mikserom) dodati zatim ulje, mleko, brasno pomeSano sa praskom za pecivo i to sve
gedinite meSgjuci kaSikom. Na kraju dodati rendanu koricu limuna. Peci desetak minuta (manje- vise) na 200
stepeni.

U pil stavite krisku limunai neka se jos malo krcka.

Za Saum: umutite belanca u cvrst sneg patek onda dodavati Secer 1 po 1 kaSiku uz neprestano mucenje. E onda
u belanca sipajte postepeno Spil i mutite joS neko vreme.

Nanesite Saum preko koricei vratite u pecnicu najos 3-4 minuta samo da uhvati koricu. Ostavite da se hladi
prvo na sobnoj temperaturi zatim u frizider.

Savet

Sampite su prelepe i tope se u ustima. UZivajte :-))



