Kremasta lesnik torta

tezina: lako
za: 15 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za3korice

12belanaca

12 kaSika Secera

6 kasika brasna

6 kasikagriza
3dimleka

2 kesicevanilin Secera

Zafil I:

e 127umanaca

7 dimleka

2 kesice pudinga od vanile
250 gmargarina

200 gSecera u prahu

Zafil ll:

e 100 gslaga

¢ 100 gSecera u prahu

e 2 dlhladnog mieka

¢ 100 gmlevenog, pecenog lednika



Zafil Il1:

¢ 500 mldlatke pavlake

Priprema

Umutiti 4 belanceta sa4 kasike Secera, dodati 2 kaSike brasnai 2 kaSike griza, pa gediniti smesu kasikom. 1zliti
u pleh obloZen papirom za pecenje i peci koru na 200 C oko 15 minuta. Naisti nacin napraviti joS dve kore.
Mleko i vanilin Secer ugrejati, patoplim preliti ispecene kore.

Zumancai puding pome3ati sa 2 dl mleka, a ostatak mleka staviti da provri. U provrelom mleku skuvati
umucena zumanca sa pudingom. Kad sefil ohladi, gediniti ga sa umucenim margarinom sa prah Secerom.

Umuititi Slag samlekom i prah Secerom, pa dodati lednik i promeSati kasikom.
Umutiti slatku pavlaku.

Filovati: Natopljenakora, fil I, fil II, fil I11, korai tako redom. Tortu zavrsiti filom | i ukrasiti ostatkom slatke
pavlake. Po Zelji posuti mlevenim, pecenim leSnikom.

Savet



