Vanil krempita

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 glisnatog tijesta (2 bloka)
1,5Imlijeka

100 ggustina

100 gpudinga od vanilije
2vanilin Secera

5/ga

200 gSecera

2 kaSikeSecera

za posipanjeprah Secer

Priprema

Razviti lisnato tijesto na velicinu pleha u kojem cete praviti krempitu. Razvaljani list staviti na pek papir, pa
izbockati viljuskom. Peci na prevrnutoj strani pleha, na 180 C. Bitno je datijesto ostane svijetlo, jer ce se
kasnije lakSe geci. Naisti nacinispeci i drugi list lisnatog tijesta, pa ostaviti da se ohladi. Krema: U Serpu sipati
11 mlijekai Secer. Staviti da prokuha. Umutiti 5 Zumanaca, vanili Secer, gustin i prah pudinga od vanilije, kao i
500 ml mijeka. Kada mlijeko prokuha, sipati malo u smjesu sa Zumancima, pasve sipati u Serpu. Kuhati, uz
neprestano mijeSanje, dok krema dobije gustinu.

Posebno umuititi bjelancai 2 kaSike Secera. Kada snijeg postane cvrst, pazljivo dodati u toplu vanil kremu. Bitno
je bjelanca dodavati na 3x; pazljivo mijeSgjuci Spatulom (uvijek u istom pravcu). U pleh staviti jedan list
lisnatog, preko vanil kremu, pa poklopiti drugim listom tijesta.



Krempitu ohladiti, rezati na parcad, posuti prah Secerom, pa posluZiti!

Savet



