Kupa * Snowbal |*

za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

e 3jgeta

125 gSecera

100 miulja

1 caSasoka od narandze
200 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

Fil od voca:

¢ 300 gmalina
e nekoliko kaSikaSecera

Zapremazivanje:

1 kesicazelatina

1 kesicapudinga od vanile
50 gSecera

1 caSasoka od narandze
300 mimleka

400 midlatke pavlake

Zaposipanje:



¢ nekoliko kaSikaSecera u prahu

Priprema

|zmeSati jaja sa Secerom, uljem, sok od narandze i mutiti. BraSno pomesatis, a praskom za pecivo i pomesati sa
umucenim jgiima. Testo sipati u kalup zatoretei peci na 180 stepeni oko 30 minuta.

Pecenu koru ostaviti da se malo prohladi.

Koru izdubiti 1 centimetar i oko ivica. Drugi deo kore izmrviti i ostaviti sa strane. 1zdubljenu koru premazati
malinamai posuti ih Secerom (moze i dzem od malina).

Potopiti Zelatin, omeSati prah za puding sa Secerom i sokom od narandze. Staviti mleko da se kuva, i izmeSani
prah za puding umeSati u mleko i kuvati. Posudu skinuti sa vatre. zelatin ocediti i rastopiti u vrelom pudingu.
Ostavite da se puding ohladi. Kada se puding ohladi umutite pavlaku i sve zgjedno promesagjte. Krem premazati
u obliku kupe preko malina.

Kupu prekriti izmrvljenom korom i ostavite da se ohladi.
Kada se dovoljno stegne bogato je posuti Secerom u prahu.
Seci i duziti.

Savet



