Torta sa breskvama u finoj kremi

Sastojci

Kora:

200 g brasna

70 g Secera

70 g margarina

1 vanilin Secer

1 kaSicica praska za pecivo
1/2 kg breskvi iz kompota
sok iz kompota

ljae

Fil:

1/21 mleka

2 pudinga od vanile
2 kisele paviake

80 g Secera

Ostalo:

e 100 ml datke paviake

Priprema

U odgovarajucoj posudi prosgjati brasno sa praskom za pecivo, dodati Secer, vanilin Secer, umuceno jgjei
margarin, te umesiti glatko testo.



Od testa odvojiti trecinu, paveci deo rastanjiti na aluminijumskoj foliji posutoj brasnom. Preko rastanjenog
testa staviti tepsiju R-26 cmili kalup zatortu, pa je okrenuti zajedno safolijom.

Koru peci u zagrejanoj rerni na 200 C oko 10 minuta, tako da bude polupecena. Koru izvaditi iz rernei preliti sa
7 kaSika soka iz kopota.

Dok se korahladi, u Serpu sipati 4 dl mlekai Secer, pa sacekati da provri. U preostalom mleku rastvoriti puding
i umeSati ga u kljucalo mleko. Kuvat dok se ne zgusne. U vruc puding dodati pavlaku, pa sve dobro promesati
dasefino gedini.

Preostalim testom obloziti stranice tepsije. Breskve iseci, paih kruzno poreati na koru, potom preliti vrucim
filom.

Tortu staviti u rernu da se pece na 160 C oko 40-50 minuta.

Gotovu tortu izvaditi iz rernei ostaviti je ngimanje 2 h da se potpuno ohladi, paje prebaciti na tacnu.

Dekorisati umucenom slatkom pavlakom.



