Torta sa kupinamai slatkom paviakom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

e 10jga

e 10 kaSikaSecera

¢ 10 kaSikabrasna

e 2 kasicice praska za pecivo

Zafil:

250 gkupina

130 gSecera

3 kesicevanilin Secera

1 kesica pudinga od dlatke paviake
250 gmargarina

400 mldatke pavlake

Priprema

Ispeci dve kore od po 5 jgja, 5 kaSika Secera, 5 ravnih kasika braSnai jednom kaSicicom praska za pecivo.
Klasican patiSpanj. Umutiti belanca u penu, potom dodati Zumanca, Secer, brasno i praSak za pecivo. Peci oko
15-20 minuta na 200 stepeni. Potom obe kore stanjiti i napraviti 4 kore.

Kupine sipati u Serpicu, dodati 130 grama Secerai 3 kesice vanilin Secera, dodati 2 dl vodei staviti da provri.



Kada kupine provre, skloniti sa vatre da se malo prohlade. Potom ih izmiksirati, da se dobije kao kasa.

U posudicu izmeSati puding sa 2 kasike hladne vode pa time zgusnuti na vatri kasu od kupina. MeSati natihoj
vatri dok se ne zgusne. Kao nadlici. | ostaviti da se skroz ohladi.

Margarin penasto umititi i dodati mu ohlaenu smesu. Multiti mikserom da se lepo gedini.

Umutiti slatku pavlaku. | filujemo tortu. Kora- kupine- slatka pavlakai tako dok ne potrosimo sastojke.

Tortajejako ukusna. Moze se praviti ujutru, a popodne vec jesti. :-)

Savet

Kupine najbolje mikserom izmiksati u plastinoj flasi koju prethodno iseemo na pola, odprilike da mutilicom
mozemo dohvatiti i lepo izmiksati kupinice. Prijatno!! :-)



