Torta sa krem bananicama (3)

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

Jjgjeta

6 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna
1/2praska za pecivo

oko fil:

1puding od cokolade
100 midlatke pavlake
1 kesicazelatina

200 gmaslaca

8krem bananica

Vanila krem:

1puding od vanile

1 kesicavanilinog Secera
1 sveza banana

1 kesicazelatina

100 midlatke pavlake

Glazura:



e 1dag krem od cokolade
¢ nekolikokrem bananica

Priprema

Kora: Umutiti prvo sneg od belanacai postepeno dodavati Secer, zatim dodati Zumancai ostale navedene
sastojke za koru. Podmazat okrugli pleh za pecenjei peci na 180 stepeni 15 min.

oko krem: Skuvati puding po uputstvu sakesice, i u vruc puding dodati maslac. Umuititi slatk pavlaku i dodati
Secer po ukusu gediniti sa ohladjenim pudingom i sve to mutiti mikserom. Iseckane krem bananice dodajte u fil
I gedinite vatjacom masu. Na kraju dodajte zelatin pripremljen prema uputstvu sa kesice.

Vanilakrem: Vanlakrem pripremite po istom postupku kao i coko krem, samo umesto krem bananica ubacite
jednu ispasiranuili viljuskom iznjecenu svezu bananu.

Slaganje torte: Nanesite prvo coko fil nakoru i stavite na 15 minuta u fuzider da se stegne, zato vreme
napravite vanila krem. Vanila krem nanesite prek coko kremai vratite u frizider joS 15 minuta. Rashladjenu
tortu premazite Slag penom od cokolade i dekorisite krem bananicama.

Savet

Najbolje je datortareno u frizideru pre serviranja, amoze se servirati i 2 do 3 sata nakon pripreme.



