Praznicnatorta (2)

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

Zakoru:

6belanaca

6 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

1 kesicaprasak za pecivo
Zaprelivanje kore:

5 kaSikasecera

200 mimleka

Zaprvi krem:

3Zzumanca

6 kaSikaSecera

2 kaSikebrasna

500 mimleka

125 gmargarina

1 kesicapudinga od vanile
Zadrugi krem:
3zumanca

6 kaSikaSecera

2 kaSikebrasna

500 mimleka

125 gmargarina

1 kesicapudinga od cokolade
ZaukraSavanje

2kesice Sag krema



Priprema

Odvojiti Zumanca od belanca.
U odvojena belanca dodati Secer, brasno, prasak za pecivo.

Sjediniti prethodnu smesu, sipati u pleh obloZen papirom za pecenje. Peci u unapred zagrejanoj rerni na200 C
20 minuta.

Mleko i Secer staviti da provri za prelivanje kore.
I specenu koru ostaviti da se ohlad, zatim je preliti mlekom i Secerom.

Zumanca, Secer i bradno sjediniti mikserom. Zatim dodati mleko i puding od cokolade, puding skuvati klasicno.
Sve gediniti mikserom. Ostaviti da se ohladi.

Naisti nacini od istih sastojaka, sem $to umesto pudinga od cokolade staviti puding od vanile napraviti Zuti
krem. Takoe ostaviti da se ohladi.

Ohlaenom pudingu od cokolade dodati margarin, gediniti mikserom.
Ohlaenom pudingu od vanile dodati margarin, sediniti mikserom.
Preko kore namazati prvo cokoladni krem.

Zatim zuti krem.

Ukrasiti Slagom. Prijatno.

Savet

Najtoplije preporuujem.



