Kinderlada (2)

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

10bjelanaca

12 kaSikaSecera

6 kasikamljevene plazme
4 kasike brasna

mal opraska za pecivo
400 mimlijeka

4 kaSikeSecera
20zumanaca

300 gSecera

12 kaSikabrasna

1,2 Imlijeka

300 gmaslaca

200 g mljevene plazme
500 gslag kreme

400 mimlijeka

200 gmlijeka u prahu
100 gmlijecne cokolade

Priprema

Peci dvije kore: Umutiti bjelanca sa Secerom, dodati keks, brasno i prasak za pecivo. Dakle, po pola od
navedenih sastojaka za svaku koru. Peci na 200 stepeni 10-15 minuta. Provjerite cackalicom dali je peceno.
Preliti toplim mlijekom (400 ml mlijekai 4 kaSike Secera).



Fil I: Zumanca umutiti sa Secerom, mlijekom (200ml) i bradnom, ostatak staviti da provri (11). Skuhati kao
puding. Kada se ohladi dodati umucen maslac i preostali mljevenu plazmu (200g). Fil podijeliti napolapau
jednu polovinu dodati 100g otopljene mlijecne coklade.

Fil 11: Umutiti Slag kremu samlijekom i dodati mlijeko u prahu.

Filovati: kora - zuti fil - bijeli (8ag krema sa mlijekom u prahu) - kora - tamni fil - bijeli - dekorisati ostatkom
Slag kreme.

Savet

Tortaje prava eksplozija okusa:) plazmei okolade. Kremasta, izdasna za vea davljaili krsnu slavu.



