Crveno bela rozenka

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zabeli fil:

1Imleka

9 kaSikaSecera

3 kesicepudinga sa ukusom slatke pavlake
1 kasSikagustina

100 gbele cokolade

250 gmaslaca/margarina

Zacrveni fil:

e 200 gmalina
e 300 mlvode
e 3 kaSkesecera
e 3 kasSkegustina

Zaglazuru:

¢ 300 gSecera u prahu
¢ 5 kaskavruce vode (kipuce)
o 2kaSkeulja



Ostalo:

¢ 1 pakovanjekorica zarozen tortu

Priprema

Puding i gustin pomesati pa usuti 200 ml mlekai dobro izme&ati, da ne ostanu grudvice. U 800 ml mleka staviti
Secer i zagrejati (ali dane provri). Usuti puding i gustin i na umerenoj temperaturi meSati da se zgusne.

Skloniti saringle, dodati maslac/margarin i belu cokoladu i izmeSati da se otopi i sedini. Ostaviti da se prohladi.

U Serpu staviti maline, usuti 200 ml vode, dodati Secer, promeSati i kuvati 2-3 minuta na umerenoj temperaturi.
Gustin razmutiti sa 100 ml vodei usuti u maline. MeSati da se zgusne.

Mlakim filovima premazati kore. Na prvu i drugu koru staviti beli fil.
Crveni fil podeliti na2ili 3dela, za2ili 3 korice.
Slaganje zavrsiti korom. Preko staviti nesto tesko i staviti kolac u frizider na nekoliko sati.

Mikserom umutiti prah Secer sauljem i vrucom vodom i preliti preko kolaca. Vratiti nakratko u friZzider paiseci
I posluziti.

UZivajte u ukusu!

Savet

U glazuru se moze steviti i aroma maline, 15 kapi, zbog bojei mirisa.



