Vojvoanski koh

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1ljga

27 kasikeSecera

2 litramleka

8 kaSikabrasna

4 kaSikedZzemaod kajsijeili Sipka

Priprema

Zbog cega ovakav naziv ne znam,mozda $to je ovako slastan, au Vojvodini, kazu, da se tako jede? Umutiti
patiSpanj od 5 jgja (prvo belanac) sa 5 kaSika Secerai 6 kaSika brasna. Ispeci u podmazanoj Serpi-tepsiji (jasam
pekla u Serpi,kako bihistu iskoristila u daljem postupku). Od 6 Zumancai 10 kaSika Secerai 2 kasSike bradna (ili
manji puding od vanile) umutiti smesu i dodati 2 litra mleka, meSati krem nalaganoj toploti dok se ne zgusne
(paziti da se ne progrusa). Umuitit cvrsto belanac sa 12 kaSika Secerai dodtai 4 kaSike dZzemaod kajsijaili
Sipuraka (ja sam stavljala mamin dZzem od 8ljiva, mozZe da proe, ali je mnogo ukusniji sa navedenim). Preseci
peceni i ohlaeni patiSpanj napolai filovati umucenim belancima u sredinu. Preliti filovani patiSpanj skuvanim
prohlaenim kremom. Kada patiSpanj malo upije krem nafilovati odozgo preostalim umucenim belancima. SluZi
samo ohlaen kolac! Prijatno!

Savet

| ova) kolaje u vrelim letnjim danima pravila moja nana Zora. Radi seanja na nju, Saljem vam ovaj njen recept.
Savet ,, predratnih domaica“ podmazan sud masu nakvasiti ( ,,oplaknuti“) hladnom vodom i nikada vam se nee
zalepiti peenamasa za sud, ve e prosto skliznuti iz njega.



