Ledeni vetar

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Kora:

e 9belanjaka
e 9 kaSkaSecera
¢ 1 kaSkajabukovog sirceta

Krema:

9zutanjaka

5 kasSika Secera

2 kesicevanili Secera

6 dimleka

1 kesicavanili pudinga

3 kasike gustina (Skrobnog brasna)
150 gmargarina

| jos:

¢ 500 mlpavlake zaSlag
e 2banane
e 2kivija

Priprema

Kora: bjeljanjke istuci u cvrst sneg i postepeno dodavati Secer i nakraju sirce. Peci u pecnici na 140 stupnjeva



oko 50 minuta

Krema: 4 dl mlijeka staviti u lonac navatru i unutraizmjeSati Secer. U posebnoj posudi zumanjke dobro
pomjeSati sa 2 dl mlijeka, pudingom i gustinom. Kad se mlijeko malo ugrije sipati Zumanjke i mjesati par
minuta dok ne dobijemo cvrstu kremu. Stavimo kremu na hlaenje.

Kad se sve dobro ohladilo u kremu stavimo margarin i mikserom dobro smiksamo. Posebno u vecoj posudi
napravimo cvrsti Slag. Bananei kivi narezemo nakolutice. Koru prerezemo na 3 djela. Slazemo ovim
redosljedom: kora, krema, banane, Slag, kora, krema, kivi, Slag, kora, krema, banane, Slag.

Savet

Mozete kombinirati voe koje vama odgovara.. izvrsno se pasei sajagodama.. :-)



