Rum torta (4)

RO e A
tezina: srednje
za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

12jga

12 kaSikabrasna

12 kaSikaSecera

100 gmargarina

lekstrat ruma

2ekstrat vocni (po Zelji)

250 gslaga

otprilike dZzem od kajsije za premaz kore

Serbet:

e 250 gSecera
¢ 1 Soljavode

Priprema

Umutiti 8 belanaca sa 8 kaSika Secera, dodati 8 kaSika brasnai 8 Zumanaca, mutiti dok se sastojci ne gedine.
Podmazati pleh i na 180C peci prvu koru.

Umutiti 4 belancai 4 kaSike Secera, dodati 4 kaSike brasnai 4 Zumancai mutiti dok se sastojci ne gedine.



Podeliti masu natri delau dvadela staviti kapi ekstrata vone po Zelji, au treci kakao dve kaSike. Sipati smesu u
pleh jedno po jedno i staviti da se pece na 180C.

Kada je prvakora pecena, preseci je i oba dela premazati dzemom. | jedan deo odmah postaviti na okruglu tacnu.

Staviti Solju vode i 250g Secera na Sporet i napraraviti Serbet. Kada je gotov, dodati kapi ekstrata ruma po zelji i
izmesati.

Kada je druga gotova, iseckati je na kockice. Kockice staviti u vanglicu, i otprilike ih natopiti Serbetom, da ne
budu previse vlazne. Postaviti kockice na postavljenu koru. Drugim delom prve kore prekriti. Ukrasiti Slagom!
Mrvice po Zelji.

Savet

Ja sam stavljala ekstrat kivijai malinei odlino je!



