tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1Iimleka

250 gSecera

30 gzelatina

11 MojaKravicadatke pavlake
100 gseckanih oraha

200 g napolitanki salesnikom

Zabiskvit:

3jgeta

100 gbrasna

100 gSecera

1/2 kesice praska za pecivo

Priprema

Prvo ispeci biskvit: Jgja, Secer, brasno i prasak za pecivo umutiti i ispeci biskvit na180 C, 20 minuta.

U mleko staviti Secer i pustiti da provri. Zato vreme rastopiti zelatin, po upustvu sa kesice. Kada je mleko
provrilo, dodati Zelatin i joS malo meSati. Skloniti saringlei ohladiti prvo na sobnoj temepratupi, zatim staviti u
frizider i pustit da se zelatin stvrdne. Vremenski otprilike 2-3 sata. Kada se zelatin stvrdnuo, posebno umuititi
dlatku paavlaku i u to dodati smesu sa Zelatinom, pa miksati joS 15 minuta. Orahe iseckati krupnije, a
napolitanke izmrviti i izmeSati. Vecu Serpu oblozili alu folijom pa, nadno Serpe staviti 3 kaSike orahai



napolitanki. Sipati smesu sa zelatinom, pa opet posuti sa napolitankamai orasima, tako uraditi, dok ima smesei
napolitanki. Ostavite u friZzider najbolje da prenoci. Sutradan tortu izvaditi iz Serpe, skloniti alu foliju i ukrasite
po zelji.

Savet



