Puding tortice

Potrebni sastojci:

Puding:

-1 I punomasnog mlijeka

-3 vrecice Dr. Oetker Original Pudinga s
okusom cokolade

-120 g Secera

-50 g maslaca

Jos potrebno: )
-3 vrecice Dr. Oetker Original Slaga
-4 dI hladnog mlijeka

-kokosovo brasno (ljuspice)
-150 g malina

-3 kasike vode

-40 g Secera

-15 g Dr. Oetker gustina

Glazura:
-50 g otopljene mlijene ¢okolade

-pistacije i suve maline za dekorisanje

Priprema:

Pripremiti pleh dimenzija 33x23 cm. Obloziti ga prozirnom folijom, a po foliji
posuti kokosovo brasno.

Puding pomijeSati sa Secerom i sa 1 dl hladnog mlijeka u smjesu bez
grudvica. Ostatak mlijeka zagrijavati. U vrelom mlijeku zakuhati puding uz
stalno mijeSanje dok se ne zgusne. Smaknuti sa Sporeta i dodati maslac te
dobro promijesati. Vru¢ puding ravnomjerno rasporediti u pripremljen pleh i
poravnati. PovrsSinu prekriti prozirnom folijom i ostaviti na hladenje.

Dok se puding hladi pripremiti voéni fil...Maline, Secer i 3 kaSike vode
zagrijavati u odgovarajucoj Serpici pa usitniti viljuskom. Gustin pomijeati sa
2-3 kasike vode u smjesu bez grudvica. U vrelim malinama zakuhati gustin
dok se smjesa ne stegne. Smaknuti sa Sporeta i prebaciti u plasti¢nu
poslasti¢arsku vrecicu.

Slag izmiksati u hladnom mlijeku dok se ne stegne. 1/2 smjese prebaciti u
plasticnu poslasticarsku vrecicu.

Ohladen puding iskruziti okruglim kalupom d=4.5 c¢cm (kalup povremeno
obrisati i namociti u hladnu vodu i vrlo lako éete obaviti ovaj dio posla).

U tanjir na kom ¢emo formirati tortice na dno sipati kokos. Na prvu polovinu
tortice po obodu rasporediti sloj umuéenog $laga, a u sredini nanijeti sloj fila
sa malinama. Preko staviti drugu polovinu puding tortice. PaZljivo uvaljati u
kokos i prebaciti na tanjir za posluZivanje. Na isti nacin formirati i ostale tortice.

Mlije¢nu Cokoladu otopiti na pari i kaSi¢icom ravnomjerno ninijeti na svaku
torticu. Dekorisati sjeckanim pistacijama i komadi¢ima suvih malina.

Rashladiti nekoliko sati u frizideru prije posluzivanja.

Napomena: Ostake pudinga od kruZenja pomijesati sa preostalim Slagom i
iskoristiti kao fil za desert u ¢asi, uz dodatak nekog keksa i orasastih plodova.
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