Snenokle (2)

Sastojci

Potrebno je:

Delimano Serpaiz Delimano Ceramica Prima Seta
11 mleka

6jga

8 kadika kristal Secera

kasSicica brasna

Sipkavanile

Priprema

Zadadite litar mleka sa kasikom Secera, ubacite Sipku vanilei stavite da provri u Delimano Serpi.

U meuvremenu ulupajte cvrst sneg od svezih belanacai kaSike Secera. Kad mleko provri, izvadite Sipku vanile,
pa kasikom vadite nokle od ulupanog snega, spustajite ih mleko i kuvajte okrecuci ih najednu i nadrugu stranu.
Kuvane nokle vadite reSetkastom kasikom i regjte u plicu posudu da se joS malo ocede.

Umutite Zumanca sa Sest kasSika kristal Secerai kaSicicom brasna. Smesu polako sipgjte u mleko u kome su se
kuvale nokle. Mleko treba da vri, a postupak jeisti kao kada se pravi puding. MeSajte stalno da ne zagori i
skinite sa vatre kada se zgusne.

Zuti krem razlijte u manje posude, prethodno malo pokvasene, a preko krema poreajte nokle od snegai ostavite
da se dobro ohlade.

Savet: Ohlaene Snenokle mozZete posuti rendanom cokoladom, cimetom, karamelom ili nekim vocem -
malinama, jagodama, kupinama, borovnicama...



