Lazna krempita

tezina: srednje

za: 16 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zabiskvit:

5bjelanaca

5 kaSikaSecera

2 kasikebrasna

1prasak za pecivo

2 kaSkekakaa

3 kasSikegeckanih oraha

Fil:

500 mimlijeka
10 kaSikaSecera
5Zumanaca

7 kasSikagustina
Lvanilin Secer
150 gmargarina

| jos:
e 15-20 komadapetit keksa

e malomlijeka
¢ 300 midlatke pavlake

Priprema



Kalup ili pleh obloZiti papirom za pecenje. Po papiru posuti §jeckane orahe. Umutiti bjelanca sa Secerom, dodati
brasno, prasak za pecivo i kakao, pa pazljivo promijesati. 1zliti preko orahai peci u zagrijanoj pecnici na200 C
oko 20 minuta. Pecenu koru prohladiti, odstraniti papir i okrenuti koru, tako da orasi dou sa gornje strane.

Napraviti kremu: Staviti mlijeko da prokuha. Umutiti Zumancai Secer, dodati gustini par kaSika mlijeka. Sipati
u kljucalo mlijeko, mijeSajuci svo vrijeme, da se ne stvore grudvice. Kada krem dobije potrebnu gustinu,
maknuti savatre. Prohladiti kremu, pa dodati joj umucen margarin. Sipati kremu preko kore. Umutiti vrhnje za
Slag, pastaviti preko kreme. Petit kratko umociti u hladno mlijeko, paredati preko Slaga. Dobro ohladiti, pa
rezati krempitu.

Savet

Idealnaje kad prenoi, jer tad keks potpuno omeksal



