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LEDENI VJETAR
Bijeli biskvit:

e 10 bjelanaca
e 35 dkg Secera
e 1 7lica bijelog octa

Krema:

10 Zutanjaka

4 Zlice Secera

4 Zlice oStrog brasna (moze i dvije Zlice gustina plus dvije Zlice oStrog brasna)
2,5 dcl mlijeka

2 vanilija Secera burbon ili 4 vanilija Secera

250 gr margarina (ja sam stavila maslo jer margarin izbjegavam)

Bijela krema:
e 0,5 lit vrhnja za Slag ili 3 vrecice Slaga iz kesice
Dobro izmiksajte bjelance pa postepeno dodajite Secer, Zlicu po Zlicu mjesajudi, te dodajte 1 Zlicu
bijelog octa (ne brinite, nece se osjetiti). U tepsiju stavite papir za peCenje te izlijte smjesu koju

ravnomjerno razmazete. Pecite jedan sat na 150 C. Ohladenu koru prereZite na tri dijela.

Zumanjke, $ecer, brasno i vanilija $ecer dobro izmijeSajte sa malo mlijeka, tek toliko da smjesa bude
tekuca. Lagano dodati u vruce mlijeko (2,5 dcl), te mijesati na laganoj vatri dok smjesa ne bude
gusta. Ohladiti i dodajte pjenasto umuceni maslac.

Umutiti Slag. Po Zelji moZete dodati jedan vanilija Secer, a ja sam stavila i malo korice od domaceg
limuna.

NareZite banane i pokapaije ih limunovim sokom. NareZite kivi.

Slagati: kora od bjelanca, zuta krema, banane, Slag - kora od bjelanca, zuta krema, kivi, Slag - kora od
bjelanca. Ukrasite Slagom, vo¢em po Zelji, bajamima narezanim na listice, krokantom ili...
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