Torta sajagodama (4)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zakore

10jga

10 kaSikaSecera

10 kaSikatople vode
10 kaSikabrasna
1prasak za pecivo

Zafil:

¢ 3pudingaod jagoda

10 kaSikaSecera

3 caSe (od jogurta)vode
Imargarin

250 gpraska za Slag
mleka za Slag

Ostalo:

e 1kgjagoda

Priprema

Umutiti belanca sa toplom vodom i Secerom, dodati brasno sa praskom za pecivo i hakrgju Zumanca. Sve
umutiti mikserom. Masu izliti u namaScenu i braSnom posutu tepsiju i peci koru na 200 stepeni oko 20-25



minuta. Kad se ispece, koru prepoloviti.

Zakrem pomeSati prasak za puding i Secer sa 1 caSom vode, a ostale dve caSe vode staviti da se greje. Pre nego
&to provri voda, uliti masu sa pudingom i kuvati dok se ne zgusne. Krem je izuzetno gust. Ostaviti da se ohladi.
Zato vreme ulpati Slag prema uputstvu sa kesice sa vodom. U ohlaen krem umeSati omekSali margarini 3
velike kasike Slaga.

Oprane i ociScene jagode iseckati ha cetvrtine.

Korefilovati nasledeci nacin: kora—fil —jagode — Slag — kora—fil —jagode — Slag — jagode.

Sa ostatkom krema premazati celu tortu i ukrasiti je po zelji.

Savet



