Sladoled " Mon Seri"

Sastojci

Potrebno je:

14 pralina savisnjama

250 ml mleka

150 ml datke pavlake

ljge

2 Zumanca

4 kaSike treSnjevace

150 g Secera

8 dI karamel ili Sokoladnog sirupa

Priprema

Zadadoled veoma sitno iseckati 6 pralina punjenih vidnjama. Mleko i slatku pavlaku pomeSati i prokuvati.

Umuititi jaje, Zumanca, treSnjevacu i 50 g Secera. MeSavinu doliti u sud samlekom i slatkom pavlakom i meSati
snazno, dok se ne zgusne.

Umesati iseckane praline i ostaviti krem u friz, da stoji oko 4 sata, dok se stegne. Ostatak Secera kuvati u 50 mi
vode, dok masa ne dobije lepu rumenu bojul.

Kasikom razvlaciti rastopljeni Secer na pek-papir, kao konce i ostaviti da se ohlade.
Servirati sladoled, preliti sirupom i ukrasiti ostatkom pralina.

Ukrasiti sveZzim listicima nane ili maticnjaka. Prijatno!



