Starinska krempita torta

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

e ljge

47umanceta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

5 kasikaulja

1/2 kesicepraska za pecivo

Fil:

4belanceta

15 kaSikaSecera
2pudinga od vanile
500 mimleka

1 kaSikaSecerau prahu

Priprema

Zapripremu kore penasto umutiti jgje sa Zumancetom i Secerom. Dodati ulje, bradno i prasak za pecivo, te dobro
izmeSati. Okrugli kalup zatortu precnika 24 cm obloziti papirom za pecenjei izliti u njega smesu za koru. Peci

u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 15 minuta dok kora ne porumeni. Pre vaenjaiz rerne koru bocnuti
cackalicom i proveriti dali je pecena. Prohlaenu koru pomocu ostrog nozaili konca poprecno preseci na pola.

Zapripremu filau Serpu sipati 400 ml mieka, dodati kristal Secer i kuvati dok ne prvri. Posebno umutiti puding



sa 100 ml mleka, pasipati u kljucalo mleko i kuvati neprekidno mesgjuci dok se ne zgusne. Belanca posebno
umutiti u cvrst Sam postepeno dodajuci 8 kasika Secera. Sam varjacom umeSati u topli puding.

Prvu polovinu kore vratiti u kalup i preko njeizliti fil. Poravnati ga Spahtlom i preklopiti drugom korom. Nakon
&o setortaohladi i stegne, izvaditi jeiz kalupai prebaciti je natacnu, te posuti Secerom u prahu.

Savet



