Vocnatorta (5)

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore:

12belanaca

12 kaSikaSecera

12 kaSikamlevenih oraha
4 kasSikemlevenog lesnika
8 kaSikabrasna

Fil 1:

12Zumanaca

300 gSecera u prahu
Imargarin

6 dimleka

1 kesicapuding vanila
1 kaSikabrasna

2 kesicevanil Secera

Ostalo:

e 500 gviSanja
¢ 1 manjateglaananasa



¢ 100 gseckanog lesnika proprzenog
e 300 gslatke pavlake

Priprema

Umutiti 3 belanceta, sa 3 kaSike Secera, lagano umeSati 3 kaSike mlevenih oraha, 2 kaSike bradna, 1 kasiku
mlevenog leSnika. Manji pleh obloZiti masnim papirom i rasporediti smesu. Peci na 180-200 stepeni 10tak
minuta. Naisti nacin ispeci jos 3 korice.

Umutiti Zumanca, vanil Secer, puding, brasno malo mlekai sve zakuvati u zavrel mleko. U prohlaeno dodati
umuceni margarin i Secer u prahu.

Ananas ocediti i iseckati na kockice, visnje dobro ocediti. Umutiti slatku pavlaku. Naneti na koru fil, vidnje,
posuti lednikom, slatku pavlaku. Kora, fil, ananas, lednik, slatka pavlaka, kora, fil, visnjet+ananas, datka
paviaka, kora.

Dekorisati tortu po sopstvenoj Zelji. Veoma je pogodna za presvlacenje fondan masom.

Savet



