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Prajitura cu banane si glazura de
ciocolata

ﬁﬁ]‘ Usor

Ingrediente:
Pentru aluat:

4 ouad

120g Zahar pudra Dr. Oetker
120g faina fina

1/2 Praf de copt Dr. Oetker

Pentru decorat:
2 plicuri Glazura cu gust de ciocolata Dr. Oetker

Crema pentru umplutura:
2 plicuri Original Pudding cu gust de vanilie Dr. Oetker

600 ml lapte

200g unt

5 linguri zahar pudra

4 banane

100g gem (marmelada) de caise

Mod de preparare:

Aluat:

Albusurile se separa de galbenusuri si se bat bine; treptat se adauga
zaharul si se bat In continuare pana se intaresc. Apoi se adauga pe rand
galbenusurile si faina amestecata n prealabil cu praful de copt. Din
aluatul obtinut se coc 2 foi pe tava de aragaz, acoperita in prealabil cu
hartie de copt. Fiecare foaie se coace timp de 10 minute (cuptorul la
treapta 2-3, pozitia din mijloc).

Umplutura:
Praful de pudding se amesteca cu 2 linguri de zahar, se fierbe cu laptele

pana devine o crema omogena si se lasa sa se raceasca. Untul se bate
spuma cu 3 linguri de zahar. Treptat se adauga crema de pudding si se
amesteca foarte bine.
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Dupa ce s-au copt, cele 2 foi se lasa la racit. Se unge o foaie cu
marmelada si se acopera cu bananele taiate felii. Crema preparata
anterior se pune peste banane si se uniformizeaza cu atentie. Deasupra

se aseaza cea de-a doua foaie.
La final se toarna glazura. Se baga la frigider si se taie in cubulete Tnainte
de servire.
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