Pijana krempita

tezina: srednje

za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

2jgeta

400 gmekog brasna

100 gSecera u prahu

100 gmeda

1 kasSikaruma

2 kasicicesode bikarbone
50 gmargarina

Zafil:

1Imleka

2 kesicevanilin Secera
180 gostrog brasna
250 gmargarina

150 gSecera u prahu
50 mlruma

250 mlslatke pavlake

Priprema

Pomesati sastojke za kore. Rucno izraditi testo i podeliti nadvadela.



Peci svaku koru pojedinacno, pa ostaviti sa strane da se ohladi.

Odvojiti malo mleka, pa staviti brasno, a u ostatak mleka dodati vanilin Secer i zagrejati.

Kada mleko provri, dodati brasno i meSati dok ne zgusne. Skloniti savatre i ostaviti da se hladi. Umutiti
margarin sa Secerom u prahu i rumom, dodati ohlaen fil i dobro gediniti.

Umutiti slatku pavlaku. Reati: Kora-fil-slatka pavlaka-kora slatka pavlaka. Ostaviti da se dobro ohladi, pa seci
kocke po zdlji.

Savet



