Torta sa kajsijama (3)

tezina: lako
za: 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Korica:

Fil:

| jos:

4jgeta

8 kaSikasecera

Imaslac

200 gbrasna

1prasak za pecivo

300 mimlekaili soka od pomorandze

400 mimleka
300 gSecera
Imaslac

8 kasikagriza
500-600 gkajsija

200 gslag krema
200 glednika
100 gcokolade

Priprema



Korica: belancaizmiksati u cvrst Sam postepenim dodavanjem Secera, a onda dodati i Zumanca neprestano
muteci. Dodati prethodno istopljeni maslac i varjacom promesati, aondai brasno sedinjeno sa praskom za
pecivo. Sipati u podmazan kalup sa obrucem velicine 26 cm i peci na 180°C oko 30 minuta. Kada se korica
ohladi, preliti mlekom ili sokom od pomorandze koji ste prethodno zasladili po ukusu.

Fil: Mleko, Secer i maslac stavite da provri. Nakon toga postepeno dodajte griz i meSajte dok se ne zgusne, 2-3
minuta. Ostavite da sefil ohladi akajsije isecite nakockice, pa gedinite safilom.

Koricu premazite filom. Ostavite u friZzider da se ohladi, a nakon toga skinite obruc i premaZite pripremljenim
Slagom. DekoriSite proprzenim seckanim lesnicimai istopljenom cokoladom.

Savet

Prijatno :)



