Diplomatska krempita

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zakoru:

7Zumanaca

8 kaSikaSecera

9 kaSikavode

200 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
2 kaSikekakaoa

Zafil:

e 4 kesicepudinga od vanile
2 kesicevanilin Secera

12 kaSikaSecera

1 lvode

7belanaca

Dekoracija:

¢ 400 mldlatke pavlake
¢ 50 gcokolade

Priprema

PomeSati brasno, praSak za pecivo i kakao. Zumanca penasto umutiti sa Secerom, dodati vodu, pa na kraju



umesati §edinjene suve sastojke. Pripremljenu smesu sipate u duboku tepsiju, prethodno podmazanu i posutu
brasnom, a potom koru peci na 160 stepeni oko 20 minuta.

Puding, 7 kaSika Secerai vanilin Secer razmutiti s malo vode, tako da nema grudvice. Ostatak vode sipati u vecu
Serpu, sacekati da provri, a zatim zakuvati puding u njoj. Belanca umutiti s preostalih 5 kaSika Secera u cvrst
Sam, pagagediniti svrucim pudingom.

Koruizvaditi iz rerne, panavrelo testo sipati fil. Vratite pleh u rernu na 5 minuta, a nakon toga kolac ostaviti da
se ohlad.

Umutiti slatku pavlaku, namazati ohlaen kolac, pa sve posuti rendanom cokoladom.

Savet



