Banana-na

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

e Gbelanaca

¢ 6 kaSkaSecera

¢ 100 gmlevenog oraha
o 2 kaSkeprezli

Zafil I:

2 kesicevanilin pudinga
500 mimleka

125 gmargarina

200 gSecera u prahu

Zafil Il:

e 6Zumanaca

e 50 gSecera

¢ 300 gmlevenog keksa

2 dlsoka od pomorandze

| jos:

e 200 gdlaga
e 2 dlkiselevode



e 6Bbanana

Priprema

Belanca ulupati u cvrstu penu, dodati Secer, paorahi prezlu. U tepsiju staviti papir za pecenjei peci koru na oko
180 C, oko 25 minuta. Odvojiti malo mleka, pomeSati sa praskom za puding, ostatak mleka pomesati sa Secerom
i prokuvati, pa dodati prasak i skuvati puding. Kad se ohladi, dodati margarin i izmiksati. Zumancaizmiksati sa
Secerom i skuvati na pari. Kad se ohladi, dodati mleveni keksi sok od pomorandze i pome3ati. Pecenu koru
premazati sa polovinom filal, panamazati fil I1. Nafil sakeksom poreati banane iseckane na kolutice. Banane
poprskati samalo limunovog soka. Banane prekriti drugom polovinom puding fila. Slag ulupati u penu i prekriti
tortu.

Savet



