NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,
KREMA, ...)

www.delimano.si www.skuhaj.si

300 g marshmallows
250 g moke

5 jajc

250 g sladkorja

1 dcl VODE

1 dcl olja

250 g borovnic

1 malinov puding

7 dcl smetane

vrticek ob 60-letnici

Chef Maja Lilija

Vrsta jedi: sladica

Cas priprave: pooo¢asna kuharija
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

Beljake lo¢imo od rumenjakov in naredimo trd sneg. Rumenjake damo v mesalnik, dodamo sladkor,
vodo in olje. MeSamo, da se malo speni. Dodamo moko (v njo vmesamo pecilni prasek) in miksamo
vsaj 13 minut. Dlje kot mesamo boljsi je bisvit. Pe¢emo 35-40 minut pri 180°C. Biskvit ohladimo in ga
nato razrezemo na 3 dele.

Pripravimo si mesanico za "zalivanje" torte. Vzamemo 2 dl vode in ji dodamo 2 Zlici ruma ter 2 Zlici
sladkorja v prahu. Poizkusimo! Ce nam je rumcka premalo, ga $e malo dodamo:)

Naredimo puding po navodilu na emabalazi (namesto mleka damo vodo ali sok). Jaz najraje dam kr
borovnic¢ev sok. Skuhamo in pustimo, da se ohladi. Veckrat premesamo (da se ne naredi skorjica).
Stepemo smetano in premesamo z pudingom.

Zacnemo s tortico: biskvit namoc¢imo, posujemo z borovnicami in dodamo smetanovo maso.
Nadaljujemo spet zbisvitom + borovnice + masa.

Okrasimo z marrsmallow penicami. Navodila za izdelavo marshmallow plasti v drugem mojem
receptu.

Za pomo¢ pri nakupu, nasvete ali narodilo pokli¢ite brezplaéno na: 080 23 46
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