Lisinatorta

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e Jjgeta

o 4 kaSikaSecera
e 5kaSkebrasna
e 1kaSkaulja

Fil:

1Imleka

12 kaSikaSecera

djgeta

3 kesicepudinga od valine
3 kasikebrasna

150 gmargarina

3 kaSikeeurokrema

Ostalo:

e 4 veceBanane
¢ malolimunovog soka
e 200gsag krema

Priprema



Zakoru: Umutiti jajai Secer. Dodati brasnoi ulje, i smesuizliti u podmazan i brasnom posut pleh. Koru peci na
200 stepeni oko 20 minuta. Ispeci takve dve kore.

Zafil: Od 1 mleka odvojiti 1 dl, a ostatak staviti da provri sa polovinom Secera od 12 kaSika. Mikserom umutiti
jaja, preostalu polovinu Secera, 1dl mleka, puding i brasno. Tu smesu zakuvati u provrelo mleko i skuvati fil. U
vruc fil dodati margarini ostaviti da se ohladi. U ohladjen fil dodati eurokrem.

Banane iseci nakruzicei poprskati limunom.

Filovanje: kora - fil - polovina banana- fil - kora - fil - druga polovina banana - fil - Slag krem. Prijatno!!

Savet

Ako ne volite banane moZete koristiti i neko dugo voe po Zelji.



