Krempita (9)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 25 min

Sastojci

Zakoru:

e 6 Zumanaca

ljga

3 kaSikesecera

3 kaSikebrasna

3 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo

Zakrem:

6belanaca

18 kaSikaSecera

4 kesice (160 g)pudinga od vanile
1,2 lvodeili mlieka

Priprema

Mikserom umutiti Zumancai celo jge sa Secerom, dodati brasno, prasak za pecivo i ulje pamanjom brzinom
izjednaciti masu. lzruciti u podmazan i brasnom posut pleh dimenzija 35x25 cm i ravnomerno razvuci masu po
celoj povrdini. Peci oko 10-12 minuta na 160 stepeni, vodeci racuna da se korane presusi ili pregori, jer je
veoma tanka.



Mikserom umultiti belanca sa Secerom u cvrst Sam, dodajuci postepeno Secer, kasiku po kaSiku, uz neprestano
mucenje.

Staviti 11 vodeili mlekadavri, pa dodati Secer.

Prah za puding razmutiti sa2 dl vodeili mleka, pa skuvati puding.

Vruc puding sipati u Sam od belanaca u tankom mlazu ili u nekoliko navrata po malo, sve vreme muteci, dok se
ne gedini celamasa.

Vruc krem sipati preko vruce kore i ravnomerno ga rasporediti.

Ostaviti da se krempita ohladi.

Kada se prohladi, seci na parcad Zeljene velicine.

Po Zelji posuti Secerom u prahu.

Savet

Da se krem ne bi odvajao od kore, potrebno je dai korai krem budu vrui, pa pripremu krempite treba tako
organizovati.



