Krempita (21)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebnoje

e 2x po 275 glisnatog testa
6jga

150 ggustina

45 gbrasna

200 gSecera

2vanil Secera

1,15 Imleka

200 mlvode

Priprema

Koristila sam vec razvuceno lisnato testo koje je dimenzija 40x25 cm. JoS sam gamalo razvukla jer znam da se
uvek skupi pri pecenju i skupilo sei po sirini i po duZini po 3cm. Dobro gaizbockati viljuskom i peci na200'C
da porumeni. Ako volite svetlije onda pripazite. Javolim resije, mada moj Sporet me polako izdaje pa ne pece
ravnomerno.

Drugu koru isto pripremiti i ovlas, ne skroz, zaseci kvadrate Zeljene velicine. Ja sam na par mesta preterala pa su
setui razdvojili. Takoe ispeci.

Pecena kora je taman legla u kalup sa obrucem.



Belanca umutiti sa prstohvatom soli i 100g Secera. Umutiti Zumanca sa drugih 100g Secerai vanil Secerom.
Gustin i brasno razmutiti u vodi palagano umeSati u Zumanca.

Mleko staviti navatru i kad se ugreje lagano dodavati masu sa zumancima. Kuvati krem na srednjoj vatri dok se
sasvim ne zgusne, oko 15 minuta.

Zgusnut krem skinuti savatrei odmah u njega umeSati umucena belanca. Mutiti lagano, tj. prebacivati masu
preko zice dok se sve lepo ne gedini.

Masu odmah izruciti nakoru u kalupu i poravnati. Malo protresti kalup da krem lepo legne.

Na krem poredjati razdvojene kvadrate. Ja sam na polovinu krempite sipalaizdrobljene kvadrate jer je mojim
momcimatako lakSe da jejedu, ai inace sam polovinu pravila kao Bledsku krempitu (sledi recept).

Krempitu staviti na hladno da se stegnei ohladi bat 3-4 h (ngjbolje preko noci). Onda je izvaditi i skinuti obruc.

Krempitu posuti prgj Secerom.

Seci je pokvasenim noZzem izmeu kvadratai sluZiti.

Savet

Krempitaje omiljen kola zbog svog lepog i laganog ukusa. Ne zna se pouzdano gde je nastao, ali premanekim
starim spisima nastao je u Austriji. Mada spominje sei Madjarska (verovatno Austrougarska) atakodje i
Francuska (pravi se satri kore). Zato se esto kaze da je nastala u Centralnoj Evropi. Gde god da je nastala ono
sto je kod svih isto je da se sastoji od dve lisnate kore (ne patispan; ili keks) izmeu kojih je kuvani vanil krem
(ne puding). Nije je tesko napraviti, a za one koji se "muce" sa gornjom korom postoji resenje u vidu izdrobljene
kore.



