Zuta torta sa malinama

tezina: lak

za: 25 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore (x3):

3jgeta

3 kaSikaSecera

3 kasSikabrasna

1/3 kesicepraska za pecivo
1 kasikaulja

Zafil:

e 1Iimleka

300 gSecera

3 kesicepudinga od vanile
250 gmargarina

300 gkrem Slaga

300 mimleka

500 grmalina

200 mlsoka od jagode

Priprema

Umultiti jaja sa Secerom penasto. Kad se dobro umuti smanjiti brzinu miksera pa dodati brasno pomeSasnim sa
praskom za pecivo. |zmiksati lagano, dodati ulje i smesu isipati u pleh u obliku srca koga ste oblozili pairom za
pecenje. Peci na 200 C 10 minuta. Naisti nacin napraviti josS dve identicne kore.



PraSak za puding razmutiti sa malo mleka, a ostalo mleko staviti sa Secerom da provri i zakuvati puding na
uobicajeni nacin. Ohladiti uz povremeno meSanje. Margarin umutiti penasto pa spojiti sa hladnim filom.

Krem Slag od vanile umutiti sa mlekom. Finalni postupak.

kora,izbockati viljuskom pa preliti 1/3 soka od jagoda, poreati gusto maline, pa staviti 1/3 fila, kora... Celu tortu
premazati umucenim krem Slagom.

Dekorisati po zelji. Prijatno!

Savet



