Ekmek

500 g pecenog kadaifa
Sirup

400 g Secera
600 ml vode
1 kaSika dZzema od Sipurka

Krem od mleka i Zumanaca

1,5 1 mleka

250 g Secera

150 g gustina

2 kesice burbon vanila Sedera
2 Zumanca

50 g margarina

Slag krem

150 g Slag krema sa ukusom slatke pavlake
300 ml hladnog mleka

Dekoracija

50 g krupno seckanih badema

Nac¢in pripreme
1. U Serpi kuvati vodu, Seder i kaSiku dZema od Sipurka 10 minuta.

2. U drugu Serpu sipati skoro svu kolicinu mleka, dodati Seder i staviti na
ringlu. U ¢iniju sipati gustin, burbon vanilu i ostatak mleka, pa
kasikomujednaciti masu. U toplo mleko sipati masu sa razmucenim gustinom, a
dve kaSike mleka iz Serpe pomeSati sa Zumancima u odvojenoj ¢iniji, pa
vratiti u Serpu i uz konstantno meSanje dovesti do tacke kljucanja. Skloniti
sa vatre, pa dodati margarin i meSati dok se margarin ne istopi. Krem
prebaciti u ¢iniju, plastic¢nu foliju naneti direktno na krem, pa ohladiti u
frizideru.

3. U ¢iniju sipati mleko i Slag krem i mikserom umutiti Slag. U umuéeni Slag
dodati 4 kaSike krema od mleka i Zumanaca i sjediniti Spatulom.

4. U tepsiju postaviti kadaif i preliti ga sirupom. Ostaviti pola sata da se
ohladi. Na kadaif ravnomerno raspodeliti krem od mleka, preko krema od mleka
naneti ravnomerno Slag.Hladiti u friZzideru nekoliko sati. Isec¢i komad kolaca,
dekorisati seckanim bademima.


https://gastronomad.rs/ekmek/

