Pecena vocna torta

tezina: lako
za: 16 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

250 gbrasna
100 gputera
100 gSecera
ljae

1 prstohvatsoli
1-2 kasSikavode

Zafil:

e 5dimleka

2 kesicepuding vanila

200 gSecera

700 mlkisele pavlake 20% mm
100 gbrusnice

1 kasikarendane limunove korice

Ostalo:

e 600 gkupina



Preliv:

o 1 kutijajelly crystals preliva sa ukusom borovnice
o 2 dldlatke pavliake

Priprema

Pomesati brasno, Secer, so, dodati otopljeni puter, jajei malo vode, zamesiti testo. Okrugli kalup sa skidajucom
stranicom podmazite puterom ili margarinom kalup i zalepite pek papir po dnu i po stranici. Rukama utisnite
testo po dnu i po stranici oko 5 cm visine. Zagrejte mleko. Posebno razmutite puding, Secer samalo vode i
ukuvajte u mleko. Sklonite Serpu savatre i odmah umeSajte kiselu pavlaku. Brusnicu i koricu od limuna.
Razlijte smesu preko testa u plehu i odozgo poregjte voce. Pecite na 150-170 stepeni oko sat i po. Ostaviti kolac
par sati da se dobro ohladi. Pripremiti Jelly po uputstvu sa kutije, moja je sa ukusom borovnice. Sacekati da
krene da se zelirai prelijte preko kolaca. Ostavite preko noci u frizideru. DekoriSite obod slatkom pavlakom.

V oce mozete korisititi po sopstvenoj zelji, a preliv napravite jednostavno od jedne kesice kupovnog preliva za
torteili kolace.

Savet



