Krempita

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjelisnatog tijesta
6jga

20 kasikaSecera

2 Imlijeka

0,5 Ivode

2vanilin Secera

5 kaSikabrasna

350 ggustina

1puding od vanilije

za posipanjesecer u prahu
oko 200 mlpavlake za Slag

Priprema

Na pobrasnjenoj podlozi razvaljati obalista lisnatog tijesta, staviti napleh, jedan list igeci ostrim nozem na
kvadravte Zeljene velicine, izbockati viljuskom, pa peci u pecnici zagrijanoj na 220 C oko 5 minuta. Mlijeko
Sipati u Serpu, pa staviti da prokuha. Umutiti Zumanca, 10 kaSika Secera, vanilin Secer, dodati puding, gustin i
brasno,koje smo pomijesali sa vodom, pa sve dobro gediniti. 1zliti u mlijeko, pa kuhati kao puding, mijesajuci
svo vrijeme, dok se masa ne zgusne. Posebno umutiti bjelanca sa 10 kaSika Secera u cvrst snijeg. Umucen snijeg
pazljivo gediniti sajostoplom kremom. Dodati i umucenu pavlaku za Slag, pa sve lagano gediniti. Staviti
kremu najedan pecen list lisnatog, u duboki pleh, pa prekriti listom, koji je izrezan. Dobro ohladiti, pa posuiti
prah Secerom.



Savet



