Prevrnute tortice sa breskvama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gbrasna

125 gSecera

180 gmleka

20 gsoka od limuna

1 kesicapraska za pecivo

1 kasikicaekstrakta od vanile
1limun narendana kora

70 gulja

ljgje

1 prstohvatsoli

2-3breskve

po potrebikokosovog Secera
maloulja

Priprema



Umesto kokosovog Secera, mozete korigtiti i Zuti Secer... Oprane breskve nasecite na, ne previse, tanke Snitice.
Premazite uljem 18 kalupa za mafine, pa nadno stavite 1 ravnu kasikicu Secerai po 2-3 Snitice breskve, zavisi
koliki vam je kalup. PomeSajte u ciniji prosejano brasno sa praskom za pecivo, koricu limuna, prstohvat soli i
Secer. U drugoj ciniji zicom gedinite: jgje, ulje, mleko, ekstrat vanile i sok od limuna. Tecne sastojke sipajte u
ciniju sabraSnom i zicom energicno meSajte da se sve dobro gedini. U pripremljene kalupe za mafine sipajte po
dve kaSike testaili, napunite ih do 3/4, dane bi previSe narasli Pecite ih 20-25 minuta, u vec zagrejanoj rerni na
180°C. Probajte Stapicem dali su dovoljno peceni u sredini. Pecene, ostavite nekoliko minuta da se prohlade u
kalupima u kojima su peceni, paih potom prevrnite na tanjir. Nemojte cekati da se previse ohlade u kalupima,
jer ce se Secer stegnuti i necete ih moci prevrnuti. Naisti nacin moZete praviti i sakagjisijama, 8jivama.

Savet



