Przeno mleko

Za 6 osoba
Fil

3,5 dl pavlake za kuvanje
150 g Secera

kora jedne pomorandze

1 Stapi¢ vanile

6 dl mleka

3 Zumanca

70 g brasna

70 g kukuruznog brasna
100 g gustina

1 kesica Zelatina

Za paniranje

2 jaja
4 kasSike gustina
100 g prezli

Preliv

300 g mix crvenog voca
100 g Secera

Nac¢in pripreme

1. U odgovarajucu Serpi sipati pavlaku, Secer, koru od pomorandze i Stapi¢
vanile, staviti na laganu vatru. Uz meSanje ostaviti da provri. Kada krene sa
kljucanjem skinuti sa vatre, izvaditi pomorandzinu koru i Stapic¢ vanile.

2. U posudi za meSanje umutiti Zumanca, kukuruzno i pSenicno brasno i mleko,
umutiti do kompaktne mase.

3. Uz stalno meSanje u smesu sa jajima sipati 4% tople zasladene pavlake.
Dobro promeSati, a ostatak vratiti na umerenu vatru. Smesu sa jajima polako
sipati, uz stalno meSanje, u Serpu sa pavlakom i uz meSanje sacekati da
prokljuca. Nakon toga fil presuti u plitku Siroku posudu, prekriti
prijanjujuc¢om folijom i ostaviti da se dobro ohladi u frizedru.

4. Za to vreme uSpinovati miks crvenog voca tako sto se u odgovarajucu
Serpicu stave voce i Secer i na laganoj vatri kuvaju dok se sav Secer ne
rastopi i ne dobije odgovarajuca gustina.

5. Preliv ohladiti, % preliva sipati u blender i meSati dok se ne dobije gust
kompaktan sirup. Sirupom preliti drugu polovinu voéa i ostaviti u frizideru
da se potpuno ohladi.
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6. Ohladeni krem od mleka izvaditi iz frizidera, iseli ga na jednake
kvadrate. Umutiti jaja, a prezle i gustin sipati u plitke tanjire. Svaki
kvadrat prvo uvaljati u gustin, zatim u jaja i na kraju u prezle. Prziti u
ulju po 2 minuta sa svake strane. Nakon przZenja svaki kvadrat ocediti na
prethodno pripremljenom papiru, kako bi odstranili viSak masnoda.

7. Servirati sa prelivom. Po Zzelji, uvaljati u pomeSani cimet i Seder.



