Francuska krempita

tezina: lako

za: 60 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

50 gmargarina

100 gSecera

1 kaSikameda

ljaje

1Zumance

250 gbrasna

1 kaSikicasode bikarbone

Zuti fil:

e 47umanceta
100 ggustina

2 kasikebrasna
250 gSecera
1Imleka
Imargarin

Beli fil:

e 200 gslaga



e po potrebimleka

Priprema

Umutiti margarin, Secer, med, jgjei Zumance. Zatim dodati braSno samalo sode bikarbone i umesiti testo
rukama. Podeliti nadvadela, razviti korei peci navelikom, izvrnutom plehu. Za zuti fil umutiti Zumanca, gustin
i brasno samalo mieka. Dodati u preostalo prokljucalo mleko i skuvati da se zgusne. Kada se ohladi umutiti
margarin sa prah Secerom i gediniti safilom. Zabeli fil umutiti Slag savodom ili mlekom, po Zelji. Filovati:
kora, zuti fil, beli fil, kora, gorte posuti prah Secerom.

Savet

Kore se malo zalepe za pleh, pa preporuujem pazljivo odvajanje. Gotov kola bi trebao da odstoji jedan dan da bi
kore omekSalei dabi selakse sekle.



