Krambl sa dljivama

tezina: lako
za: 0 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

125 gmargarina

1 caSa (2 dl)Secera

1 caSamekog brasna
1/2 caSeostrog brasna

Vocni deo:

¢ 600 gociscenih Sljiva

100 gmlevenih oraha

2 kesicevanil Secera

2 kaSiciceekstrakta ruma
malomargarina za podmazivanje
po Zelji cimeta

Priprema

Vatrostalnu ciniju (kod mene okrugla precnika 24 cm) podmazati tanko sa margarinom pa posuti sa trecinom
mlevenih oraha. Nanjih poreati ociscene dljive, apo njima posuti ekstrakt i jednu kesicu vanilina. Potom posuiti
ostatak oraha.

U ciniju sipati brasno, Secer i listice margarina. Rukom zamesiti mrvicasto testo.



Testo ravnomerno rasporediti po djivama.

Krambl peci pola sata na 200C. Ja sam pekla malo duze jer volim da bude hrskaviji i resiji.

im gaizvadite pospite ga vanilinom.

Kad se Krambl ohladi seci ganaZzeljenu parcad i sluziti uz kuglu sladoleda, vanil kremaili Slaga.

Savet

Krambl je veoma ukusan kola kome dodatak oraha uz dljive daje §jgjan ukus. Kad se posluzi uz dodatak
dladoledaili kremaod vanile kao i Slaga uZivanje je potpuno. Krambl (mrvice) se veomabrzo i lako pravi.



