Kremasta torta

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 7bjelanaca
e 7 kaSkaSecera
e 6 kaSikabrasna

Fil I:

7Zumanaca

10 kaSikaSecera

4 kasikegustina

1 puding od vanile

750 mimlijeka

200 gcokolade za kuvanje
250 gmargarina

Fil 11:

200 gslaga

2 Soljice od kafemlijeka

200 gkigele paviake

5 kaSikaSecera u prahu

200 gjagoda (ili drugog voca)



Jos:

¢ 1 duplo pakovanjepiskota
¢ mlijeko za potapanje piskota
e dag za ukraSavanje

Priprema

Umutiti bjelanca sa Secerom pa varjacom umijesati brasno. Peci na 200C oko 20 minuta.

Umutiti Zumanca sa Secerom i malo mlijeka (1 dl je dovoljno) pau to umutiti gustin i puding i ukuvati u
mlijeko. Kad se skuva staviti cokoladu u vruce. Ostaviti da se ohladi pa dodati umucen margarin.

Umuititi Slag samlijekom. U drugoj posudi promijeSati varjacom kigelu pavliaku i Secer u prahu. Zatim sjediniti
sa8lagom i dodati jagode.

Filovati sledecim redom: kora, fil | od cokolade, piskote prethodno umocene u mlijeko, fil 11 sajagodamai
ukrasiti po Zelji Slagom.

Savet

Pravila sam je za moju sestru :)



