Vocna krempita sa malinama

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

5belanca

5 kaSikaSecera

3 kasikebrasna

2 kaSkekakaa

1 kesicapraska za pecivo
100 gpecenog lesnika

Preliv za koru:

e 150 mlvode
e 5kaSkaSecera

Fil za krempitu

e 500 mimleka
5Zumanaca

12 kaSikeSecera
5 kasikegustina
150 gmargarina

Preliv od cokolade

¢ 50 gcokolade za kuvanje



¢ 50 mimleka
o 3 kaskeSecera
o 3 kaskeulja

Jos...

300 gmaline

200 gslag krema

200 mlgazirane vode

po potrebimleveni keks

Priprema

Belanca umutiti sa Secerom u cvrst sneg Umucenoj masi od belanaca dodati prosejano pomeSano brasno sa
kakaom i kesicom praska za pecivo. Kalup velicine precnika 30x23cm podmazati uljem i posuti po dnu kalupa
mlevene lednike. Varjacom izmeSati i izjednaciti smesu pa sipati u kalupu preko mlevenih lednika. Rernu
predhodno zagrejati na 200C pa koru peci oko 10 minuta.

Krempitafil: Zumanca umutiti penasto sa Secerom, zatim dodati bradno, predhodno staviti sud sa mlekom da
provri. Polovinu provrelog mleka sipati preko umucene mase od Zumanaca. Varjacom izmeSati penastu masu od
zumanaca, sipati sve odjednom u provrelo mleko. MeSati varjacom neprekidno dok sefil ne ukuvai zgusne.
Zatim posudu sa filom skloniti sa vatre da se malo prohladi, u prohladjenu masu dodati omeksali margarin i
izmiksati mikserom fil dasefil izjednaci bez grudvica.

Finalni postupak: Pecenu koru izvaditi iz kalupa, okrenuti je kontrau isti kalup u koji se peklakora. Ongj deo
kore koji je bio dole staviti gore. Napraviti preliv od vode i Secera pa preliti koru. Umuceni fil za krempitu
rasporediti po kori, maline poredjati po filu. Zatim umutiti Slag krem sa gaziranom vodom, polovinu Slaga
rasporediti preko malina.

Mlecni keks umakati i brzo provlaciti u toplo mleko, reati keks redom na 3lag Drugu polovinu Slaga napuniti
Spric za ukraSavanje torte, po vrhu ukrasiti krempitu. Praviti mali razmak izmeu redova keksa kako bi se kolac
krempita lakSe isekla na parcad. Gotovu krempitu ostaviti na hladnom u friZider. Napraviti cokoladni preliv,
kocke krempite dekorisati sa cokoladnim prelivom.

Savet

Krempitu najbolje praviti dan ranije, da se kola dobro ohladi i stegne. Ohlaena krempitalakse e se sei naparad i
bie ukusnijai kremastijal Voe birati po Zelji, moze svako bobiasto voe. Prijatno!



