I ndijaner Sampita

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zapripremu biskvita:

e 8 Zumanaca

1/2 kesicepraska za pecivo
8 kasikaSecera

4 kaSkeulja

4 kasSkemleka

4 kaSkevrele vode

5 kaSikabrasna

Zabelu smesu:

e 300 gSecera

150 mlvode
8belanaca

2 kesice vanilin Secera
navrh noza soli

Zacoko préliv:

e 200 gMenaz cokolade
e 5kasSkaulja

o 30 gputera

e 2 kaSke Sarenih mrvica



Priprema

Biskvit: Umutiti Zumanaca sa pola kesice praska za pecivo pa dodati Secer, ulje, mleko, vrelu vodu i brasno.
Biskvit istresti na pek papir u cetvrtastu tepsiju i peci na 200 stepeni 10 minuta. Ohlaen biskvit iseci na kocke.
Belasmesa: Secer, vodu staviti da provri kad provri smanjiti temperaturi i dodati vanilin Secera pustiti davri 15
minuta skloniti saringle. Zatim poceti mutiti belanaca sa malo soli, pa zatim vreli Secerni preliv lagano.
Dodavati u polumucena belancai mutiti da bude bas gusto, ulupana belanca staviti u Spric i na svaku kocku
biskvitaistisnuti umuceno Sne od belanaca, napravljene Sampite staviti u rernu na 70 stepeni 20 minuta da se
malo prosuse. oko preliv: okoladu otopiti uljem i puterom malo prohladiti, palagano kasikom odozgo preko
Sampita sipati otopljenu cokoladu. Ukrasiti po Zelji. Prijatno.

Savet



