Kremasta ananas-kivi torta

za: 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

3belanaca

3 kasSikeSecera

1 kesicapudinga (slatka pavlaka)
1/2zumanca

Zafil:

750 mlsoka od ananasa
10zumanaca

1 kesicapudinga od vanile
3 kasikegustina

250 gmargarinaili putera
8-10 kaSikaSecera

| jos:

e 1korpica (1kg)kivija
¢ 1 konzervaananasa - komadici

Priprema

Umutiti belanca sa Secerom dobro pa dodati 1/2 Zumancai kesicu pudinga (prilikom stavljanja pudinga ne
mutiti mikserom nego blago izmeSati varjacom). Ovako peci cetri kore. Peci 15 minutana 180 C. Dimenzije



pleha: 35x25 cm. Fil: Staviti navatru 700 ml soka da provri. U drugom sudu sastaviti zumanca, vanilu, gustin,
Secer, i 50 ml soka od ananasa. Kada sok provri u mlazu sipati sastavljen fil i kuvati dok se ne zgusne. Skloniti
fil savatrei prohladiti u prohladjen fil dodati umucen margarinili puter. Filovati: Kora poprskana sokom od
ananasa 4-5 kasika fila seckani ananas, opet tanki sloj fila, pa kora poprskana sa sokom od ananasa pafil, pa

kivi isecen na kolutove patanki doj fila, pa opet kora poprskana sa sokom od ananasa pa doj fila opet ananas pa
sloj filapakora. Odozgo filovati Slagom.

Savet

Zumanac dodajemo u koru da kora bude mekanai prozrana da ne bude gumenasta.



