Lenja pita sa kruskama

teZina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Testo:

250 gbrasna

ljge

125 gputera

1/2limuna - rendana kora

Krem:

o 1 kgkrusaka
e 100 gSecera
¢ 1puding od vanile

Preliv:

e 180 mldlag kreme
e Jjgeta
e 75 gSecera

Priprema

Testo: Od bradna, putera, jgjetai koru limuna zamesite testo, umotajte u plasticnu kesu i ohladite 30 minuta u
frizideru. Razvijte testo oklagijom, stavite u pleh oblozen papirom za pecenje. Testo izvucite uz ivicu i ostavite
sastrane. Krem: Skuvajte Secer u litar vode. Kruske oljustite , isecite na cetvrtine, izvadite semenke i kuvajte 10
minuta u Secernom sirupu. Ocedite i izrezite na komadice. Puding od vanile skuvajte sa polalitra soka. Kruske



rasporedite po testu, nafilujte pudingom i pecite u rerni na 180 stepeni 35 minuta. Preliv: Zumanca umutite sa
Slag kremom, a belanca sa Secerom, pa sve gediniti.Preliti kolac i peci joS 25 minuta.

Savet



