Zuta torta sa 7ele bombonama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kore:

12belanca

12 kaSikeSecera

6 kasikebrasna

6 kasikegriza

3 kasicicepraska za pecivo

Preliv zakore:

e 200 mimleka
e 2 kaSikeSecera

Fil:

12 komadaZzumanca
1Imleka

2 kesicepuding vanila

200 gSecera

250 gmargarina

200 gmleka u prahu

100 g3arenih Zele bombona

Ostalo



e 200 gslaga

Priprema

Od potrebnih sastojaka za kore napraviti tri kore. Za jednu koru se mute 4 belanca sa 4 kaSike Secera. Dodaju se
dve kasSike brasna pomeSane sa jednom kasicicom praska za pecivo i hakrgu se dodaju dve kasike griza. U
tepsiju 22x33cm staviti papir za pecenje, a preko njega sipati smesu. Staviti u zagrejanu rernu na 180 stepeni
oko 10 minuta. Naisati nacin napraviti jos dve kore.

Ugrejati mleko i Secer za preliv, meSati dok se Secer neistopi. Preliti vrucim mlekom korei ostaviti ih da upiju
mleko dok se spremafil.

Zumancaizmutiti sa200 ml mleka, dodati dve kesice pudinga od vanile. U Serpu staviti preostalih 800 ml mieka
sa Secerom. Kada pocne davri ukuvati puding sa Zumancima. Kuvati ko 5 minuta dok se ne zgusne.

Ostaviti fil dase ohladi. Magrarin izmutiti pa ga gediniti saohlaenim filom i nakraju dodati mlekao u prahu.
Iskljuciti mikser i kaSikom umeSati iseckane zele bombone. Poddliti fil natri delai nafilovati kore.

Izmutiti Slag i rasporediti ga preko cele torte.

Savet



