*Mramorna* krempita

teZina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

PatiSpan;j:

e 5Zumanceta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

100 mimleka

1/2 kesicepraska za pecivo

Krema:

5belanaca

5 kaSikasecera

3pudinga sa ukuksom slatke pavlake
2 ravne kaSikegustina

900 mlvode

Lvanilin Secer

100 gcokolade punjene karamelom
100 gcokolade

mal ocokoladnih mrvica

Priprema

PatiSpan] spremiti tako $to umutimo penasto Zumanca sa Secerom, potom dodamo mleko i braSno pomeSano sa
praskom za pecivo. Sipamo smesu u nauljen i pobradnjen pleh i pecemo na 180 stepeni, proveimo cackalicom
dali je piskota pecena. Ohladimo. Za kremu u malo vode, od onih 900 ml, razmutimo gustin i puding, koje smo
zajedno pomesali, da nema grudvica. Staviti vodu da prostruji, pa zakuvati kao puding. Posebno umutiti cvrst



sneg od belanacai Secera. im smesa pocne da se zgusnjava, skloniti savatre i umeSati sneg od belanaca. Ubaciti
grubo lomljenu cokoladu punjenu karamelom, ovlaSizmeSati da se postigne efekat "mermera’. Ujednaciti masu,
pa preliti patiSpan;.

okoladu za kuvanje otopiti samalo vode i ulja, pa preliti preko mlakog fila. Ohladiti, posuti cokoladnim
mrvicamai seci ha kocke.

Savet



