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Tuljci od Lisnatog Tijesta

« Lisnato tijesto 500g
« Jaje za premazivanje

« Secer za posipanje

Krema Diplomate

« Mlijeko 300g

 Zumanjci 60g (3 Zumanjka srednje veli¢ine)
« Seéer 50g

« Brasno 25g

« Kukuruzni skrob 20g

« Vanilija u prahu

« Slatko vrhnje 300g

Upute

1. Razvaljajte lisnato tijesto u oblik velikog pravokutnika debljine 3mm i izrezZite
trake Siroke 2,5cm.

2. Omotajte svaku traku oko kalupa pocevsi od zaSiljenog dijela prema Sirokom
dijelu, pri tom pazeéi da traku cijelo vrijeme preklapate.

3. Premarite tijesto jajetom i pospite ga kristal Se¢erom. Stavite tuljke u hladnjak na

otprilike 15 minuta.



4. Pecite ih na 200°C otprilike 15 minuta, dok ne porumene. Ostavite ih da se ohlade
i izvadite kalupe.

5. Dok se tuljci hlade, napravite slastidarsku kremu. Zagrijte mlijeko, vaniliju u
prahu i polovinu SeCera u loncu. Istucite Zumanjke s preostalim Se¢erom pa
umijesSajte u njih prosijano brasno i kukuruzni Skrob. Temperirajte smjesu
zumanjaka vru¢im mlijekom i vratite sve natrag u lonac. Kuhajte kremu, zZustro
mijesajuci, dok se ne zgusne i prokljuca. Kuhajte je jos 2 minute, pa je prebacite u
¢istu posudu. Prekrijte slasticarsku kremu prozirnom folijom tako da ona dira
povrsinu kreme. Ostavite je da se potpuno ohladi.

6. Kada se krema ohladi, izmutite je pjenjacom. Mekano istucite slatko vrhnje i
umijesajte ga u slasticarsku kremu. Upravo ste napravili kremu diplomate.

7. Odmah napunite tuljke kremom, pospite ih Secerom u prahu i ostavite ih u

hladnjaku nakoliko sati.
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