P’ (0
Gastue diva

KAPRI TORTA

Kora

« 9 bjelanjaka
« 300 gr Secera
« 1 Zlica kvasine (octa)

Pjenasto umutite bjelanca pa postepeno dodajte Secer i Zlicu kvasine
(octa). Tortu pecite odnosno susite na laganoj vatri (100-150 C, sve ovisi
0 vasoj pecnici) par sat do sat i po.

1.Krema

9 Zumanjaka

10 Zlica Secera u prahu

3 Zlice gustina

2 Zlice brasna

1 vanilija puding (to sam ja dodala na svoju ruku, volim okus
vanilije, a i strah me je da se krema ne stegne)

« 6 dcl mlijeka

« 250 gr maslaca

Zumanijca, Secer, gustin, brasno i puding izmutiti sa mlijekom (stavite
toliko mlijeka da smjesa bude tekuéa-gusta kao za palacinke). U Sest dcl
uzavrelog mlijeka ulijte tekucu smjesu i kuhajte par minuta na jako
laganoj vatri. U ohladeno dodaijte pjenasto umuéeno maslo sa dvije Zlice
Secera u prahu.

2. Krema

« 250 Secera
« 400-500 gr Sumskog voca (ili po vasem izboru, moze maline,
jagode i sl)

Secer prokuhajte sa 2 dcl vode. U to dodajte $umsko voce, izmiksajte
i kad prokuha dodajte 2 pudinga od jagode ili maline (prasak
pomijesajte sa toliko vode da smjesa bude tekuca).



3. Krema

« 200 gr Cokolade
« Malo mlijeka, malo maslaca i kap Zlica ulja

Cokoladu otopite sa mlijekom, maslom i uljem.

Slazite: Kora, Zuta krema, krema od Sumskog voca, preljev od Cokolade,
Slag.

p.s. Na slikama Slaga nema, u Zurbi ispao mi je iz ruke, a ducani su radi
praznika bili zatvoreni. Vi obvezno stavite Slag jer on je sastavni dio
recepta Tanjine kume.

U slast!
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