1z keglk bez zelatina

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Kora:

300 gmlevene plazme

100 gneslanog pecenog kikirikija
150 gmargarina

3 kaSikemeda

Krem:

500 mldlatke pavlake
150 gSecera u prahu
350 gkrem sira

500 gsvezih jagoda

Vocni preliv:

¢ 400 gjagoda

e 12 kaSikaSecera

e 100 mlvode

¢ 1 kesicapudinga od jagoda

Priprema

Kora: Kikiriki malo ispeci dabi dobio jaci mirisi samleti ga. U dublju ciniju staviti mlevenu plazmu, mleveni
kikiriki, med i omekSao margarin, rukom umesiti koru. Dno kalupa za tortu velicine 26cm malo premazati uljem



I po dnu rasporediti gore navedenu masu, formirajuci koru.

Krem: Slatku pavlaku umutiti u cvrst Slag postepeno dodavajuci Secer u prahu. Dodati krem sir neprestano
muteci da se sve gedini, nakraju dodati 500 g iseckanih jagoda. PromeSati. Na koru od keksa staviti fil pasve
poravnati noZzem da povraina bude glatka. Staviti u frizider dok se napravi vocni preliv.

Vocni preliv: U manju Serpicu staviti iseckane jagode i Secer pa zagrevati meSgjuci dok jagode ne omekSajul.
Viljuskom malo izgnjeciti. U hladnoj vodi izmutiti prah za puding, sipati u kljucale jagodei meSajuci kuvati
doka se ne zgusne. Skloniti savatre, prohladiti da bude mlako, sipati preko fila, poravnati da svuda bude
jednako i preko noci ostaviti u frizideru. Sutradan skinuti obruc od kalupai posluziti tortu.

Savet



