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S�stojci 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

50 g M�sl�c�

150 g Br�šn�

4 kom J�j�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

250 ml Vode

Z� kremu:

400 g Vrhnj� z� šl�g

0.5 žlice Šećer� u pr�hu

1 žlic�  Bourbon V�nilin Šećer

1 p�ket Učvršćiv�č� z� šl�g

1 žlic�  Bourbon V�nilin Šećer

5 žlic� Liker� od j�j� (Eggnog)

Šećer u pr�hu z�

posip�nje

Svježe bobič�sto voće, po

želji

Princes kr�fne s bobič�stim
voćem

45—60 Min

Priprem�

1 Z� tijesto u lon�c dod�jte vodu, dob�r prstohv�t soli i m�sl�c te z�kuh�jte.

Z�tim m�knite s v�tre i umiješ�jte br�šno žlicu po žlicu. Z�tim vr�tite n�

štednj�k.

2 Neprest�no miješ�jte dok tijesto ne post�ne komp�ktno. Z�tim m�knite s�

štednj�k� i ost�vite d� se potpuno ohl�di. Umutite j�j� u zdjeli te ih z�tim

umiješ�jte u tijesto.

3 Z�grijte pećnicu n� 220°. N�punite posudu vodom i st�vite je n� dno

pećnice d� se stvori p�r�.

4 Lim z� pečenje obložite p�pirom z� pečenje. Smjesu st�vite u dresir vrećicu

s� zvjezd�stim n�st�vkom t� istisnite smjesu n� p�pir z� pečenje. Provjerite

im� li dovoljno prostor� između njih. Z�tim pecite u pećnici 30 minut�.

Pećnic� se z� to vrijeme ne smije otv�r�ti.

5 Tijesto odm�h n�kon pečenj� prerežite vodor�vno n� pol� i ost�vite d� se

ohl�di. T�ko ost�je mek�no iznutr� i hrsk�vo izv�n�.

6 Z� kremu umutite vrhnje z� šl�g s učvršćiv�čem, likerom od j�j� i r�zličitim

vrst�m� šećer� u čvrsti šl�g. Kremom punite tijesto.

7 Pospite šećerom u pr�hu i ukr�site svježim bobič�stim voćem po želji.


