Romanticnha lambada

tezina: lako

za: 35 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru (x2):

7jga

10 kaSikaSecera

8 kasikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zaprelivanjekora:

e 400 mlFanta soka

Zal fil:

¢ 500 mimleka
1puding od vanile
5 kaSikabrasna

5 kaSikaSecera
150 gmargarina

Zall fil:

1 IFanta soka

200 gSecera
3pudinga od vanile
150 gmargarina



Zafondan:

¢ 1 punakaSkameda

50 gmargarin

1 kesicazelatina

30 mlvode

600 gSecera u prahu
crvenai crnaboja za kolace
srebrne perle

20 gSecernih srca

Priprema

Umutiti penasto jaja sa Secerom dok ne pobeli smesa. Dodati brasno pomeSanim sa praskom za pecivo, izmesati
varjacom i peci u pleh oblozen pek papirom na 200 C oko 10 minuta. Napraviti 2 ovakve kore.

Zal fil razmuititi puding sa brasnom i mlekom, dodati Secer i zakuvati u preostalo mleko. Ohladiti uz
povremeno meSanje da se ne bi stvorila korica.

Zal fil je potrebno da puding razmtutite sa malo fante, dodate Secerai zakuvati u preostalom soku na uobicajeni
nacin. Ohladiti. Margarin umutite penasto pa dodajte | fil i napravite glatku kremu.

Zall fil umutite margarin padodajte I fil i umutite kremasto.

Kore natopite fanta sokom. Na koru stavite ceo | fil, pall fil, pakoru. Drugu koru premazite samo ja jednom
kasikom fila dafondan ne bi klizio. Dobro rashladiti.

Zafondan otopite med,dodajte margarin. Zelatin prelijte mlakom vodom i ostavite par minuta da nabubri.
Sklonite sa Sporeta, pustite par minuta da se prohladi pa dodajte nabubreli Zelatin. MeSgjte da se smesa
izjednaci. U vanglu sipajte pola Secera u prahu, napravite udubljenje i sipajte polako smesu, meSgjte
varjacom.Polako dodajite Secer i umesite glatko testo. Fondan je gotov kad se ne lepi zaruke. Naradnu
povrainu stavite prijanjajucu foliju preklapajuci je. Jasam tri puta stavilafoliju tako dami je bila potrebna radna
povrsina od oko 80x40 cm. Podelite na vise delova, dodajte boje i ukraSavajte po vasem izborul.

Dobro rashladite i uZivajte u pogledu ali i ukusul!

Savet



