Snenokleizrerne

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zanokle (knedle):

e 8belanaca
e 8 kaSkaSecera
¢ 1 prstohvatsoli

Zakrem:

e 8Zumanaca

10 kaSikaSecera

1-2vanil Secera

2 kaSikebrasna

1 kaSikagustina

1,5 Imleka

2 kasSiciceekstrakta vanile

Priprema

Belanca sa solju mutiti u sneg pa onda postepeno dodavati Secer i mutiti dobro desetak minuta da se dobije cvrst
Sam.

U veliki pleh staviti peki papir i malo ga podmazati uljem, a onda kaSikom vaditi knedlei reati ih u pleh.

Peci ih u rerni 15-20 minuta na 150-175'C.



Dok se nokle peku spremiti krem. Umutiti Zi com Zumanca sa Secerimai dodati brasno i gustin i malo hladnog
mleka pa lagano sipati u ostatak vrelog mleka. Zicom meSati i kuvati dok se krem ne zgusne. Bude gotovo 10-
15 minuta.

Krem prohladiti desetak minuta, aonda garazliti u cinijicei u svaku staviti po jednu ili dve knedle. Kad se joS
malo prohlade staviti ih u friZzider da se sasvim ohlade.

Savet

Ova predivni i leti osvezavajui desert nije tesko napraviti i u njemu uziva svaki ljubitelj ukusa vanile. NgjeSe se
samo tako sluzi meutim po zelji se moze pri sluzenju posuti mlevenim, peenim leSnikom (kao ja ovog puta),
zatim se moze preliti okoladnim ili karamel prelivom kao i crvenim vonim. Mogunosti su razne, aukusje u
svakoj varijanti §aan, emu doprinosi i ukus peenog sama u noklama.



