Dr.Oetker Probna kuhinja

Recepti i saveti

Kinder torta
ﬁ;ﬁ' ﬁ;ﬁ' Potrebno malo vezbe

Za kalup sa stipaljkom (@ 28 cm):
papir za pecenje

Testo od belanaca:
7 belanaca

15 kaSika Secera

1 kaSika siréeta

Za premazivanje:
Nugat-krem namaz (npr. Nutella, eurokrem)

Fil:

7 Zumanaca

9-15 kaSika Secera (po ukusu)

3 kesice Dr. Oetker Original pudinga sa ukusom vanile
100 g Cokolade za kuvanje

250 g margarina ili maslaca

250 g seckanih leSnika

11 mleka

3 kesice Dr. Oetker Slag pene klasik

375 ml mleka

Pripremite: Zagrejte rernu. Oblozite dno kalupa papirom za pecenje i
stavite obruc kalupa.

Testo od belanaca: Umutite mikserom (nastavci za mucéenje) belanca sa
Seéerom u &vrst sneg, muteci najve¢om brzinom, potom dodajte jednu
kaSiku sir¢eta. Pripremljenu smesu sipajte u kalup i suSite koru.

Temperatura pecenja:

Gornji i donji grejaci: oko 120° C (prethodno zagrejati rernu)
Topao vazduh: oko 100° C (prethodno zagrejati rernu)

Vreme pecenja: oko 60-70 min.

Napomena: Molimo Vas da vreme pecenja prilagodite Vasoj rerni.
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Koru odvoijite od dna kalupa i istresite na reSetku obloZenu hartijom za
pecenje da se prohladi, paZljivo odstranite hartiju sa kojom se kora
pekla.

Toplu koru premazite eurokremom.

Fil: U dublji sud sipajte mleko i stavite da se skuva. Umutite sedam
Zumanaca sa Secerom i praSkom za puding od vanile. Kada mleko provri,
sklonite ga sa Sporeta, umeSajte smesu od Zumanaca i pudinga, pa
vratite na Sporet da se kuva joS 1 minut, uz neprestano meSanje. Sklonite
gotov fil sa Sporeta i ostavite ga da se ohladi, pritom povremeno
promesSajte.

Umutite 1 kesicu Slag pene prema uputstvu sa kesice. Kad se fil ohladi
dodajte penasto umuéen margarin ili maslac i 1 umucen Slag.

Cokoladu grubo usitnite i otopite na pari, na tihoj vatri. Fil podelite na dva
dela. U jedan deo dodajte istopljenu ¢okoladu, a u drugi seckane leSnike.
Preko kore prvo stavite fil sa leSnicima, preko njega fil sa cokoladom.
Umutite 2 kesice Slaga prema uputstvu sa kesice. Sipajte 6 kaSika Slaga
u Spric za ukraSavanje i premazite tortu sa svih strana preostalim Slagom.
Na kraju ukrasite tortu Slagom iz Sprica.

SAVET: Tortu po Zelji pospite Dr. Oetker kakao mrvicama.

Odgovarajuci proizvodi:

Original puding vanila
Slag pena klasik
Kakao mrvice
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