Lagana krempita sa jagodom

tezina: lako

za: 14 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

PatiSpan;j:

djga

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

4 kaSikaulja

1 prstohvatsoli
Preliv:

200 mlhladnog mleka
3 kaSkeSecera

Fil:

1Imleka

3 kesicepudinga od vanile
12 kaSikaSecera

400 mlkisele pavlake
Slag:

200 gslag kreme

200 mlgazirane vode
Dekoracija:

300 gjagoda

Priprema



PatiSpanj: Odvojiti posebno Zumanca od belanaca. Belanca umutiti sa prstohvatom soli u cvrst sneg. Zatim
dodati postepeno zumanca sa Secerom, mutiti mikserom sve dok se Secer ne otopi I masa ne izjednaci.
Umucenoj masi dodati 4 kaSike brasna, kesicu praska za pecivo i 4 kaSike ulja. Pravougaoni kalup precnika
32x40 cm, obloZziti pek papirom i sipati masu za patiSpanj. Peci koru u zagrejanoj rerni na 180'C oko 20 minuta.

PatiSpanj gotov preliti hladnim mlekom 200 ml sa 3 kaSike Secera. Jagode oprati skinuti peteljke i seci ih na
polutke. Jagode polutke poreati na patiSpan.

Fil: Mleko prokuvati, zatim predhodno odvojiti malo mlekai izmeSati meSavinu od 3 pudinga od vanile sa 12
kasSika Secera. UmeSati meSavinu u provrelo mleko pri tom meSati masu bez prestanka sve dok se puding od
vanile ne ukuvai zgusne.

Ukuvani puding od vanile skloniti savatrei odmah umesati 400 ml kisele pavlake. Mikserom ujednacuti masu
bez grudvica. Pripremljeni krem odmah ravnomerno rasporediti preko jagoda.

Kolac krempitu ostaviti u friZzideru da se ohladi i fil stegne. Umutiti cvrsto Slag sa gaziranom vodom. Krempitu
po vrhu ukrasiti umucenim Slagom i nekom jagodom.

Savet

Lagana krempita sa jagodom osvezavai sladi. U fil krempite se mozZe dodati bilo koje drugo bobiasto voZze.
Krempitu dobro ohladiti sei na kockei sluziti se. Prijatno!



