| talijanska tortica sa dzemom

Sastojci

Potrebno je:

300 g brasna

100 g Secera

150 g putera

2 celajgeta

prstohvat soli

izrendana kora jednog organskog limuna
300 g dzema (po ukusu)

Priprema

Crostata jeitalijanski specijalitet od prhkog testai dZzema. Ponekad se dodaje i sveze voce, ali to je pitanje
ukusa.

Nakupite brasno u gomilu i napravite malu rupu na sredini. Umutite jgja (belancai Zumanca), dodajte u brasno i
umesite.

OmekSajte puter i umesite u brasno.

UmeSajte Secer, so i izrendanu koru limuna. Kada se sve dobro gedini, urolajte testo u kuglu, umotajte u foliju i
ostavite u frizideru na 30 minuta

Namazite okrugli pleh za kolace puterom i odvojte deo testa za trake na tortici. Razvucite ostatak testai oblozite
pleh.



Testo treba da bude viSe naiivici tortice kako bi mogle da se presaviju.

RazmaZite dZzem preko testa. | secite odvojeno testo natrake oko 2 cm Sirine i poloZite ih unakrsno preko tortice.
Savijte visoku ivicu ka centru tortice.

Pecite na 170°C oko 20-25 minuta.



