Napolitanka torta

tezina: lako

za 18 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

8belanaca

8 kasSikaSecera

8 kaSikamlevenih lednika
2 kasSikebrasna

Zafil:

8zumanaca

4 kesicepudinga od vanile

1300 mimleka

16 kaSikaSecera

350 gmargarina

200 gSecera u prahu

300 g napolitanki sa ukusom lednika
150 gcokolade

Za ukraSavanje:

e 250 gSlaga
e 2 dlkiselevode

Priprema



Zakoru: Umutiti belanca sa Secerom u cvrst sneg, a zatim pazljivo umesati brasno i mlevene, pecene lednike

Izliti smesu u podmazan i pobradnjen pleh.

Peci koru na 180 C, oko 40 minuta.

Zafil: Umutiti Zumanca sa pudingom od vanilei 2 dl mleka. Ostatak mleka staviti da provri sa 16 kaSika Secera,
pau to ukuvati Zumanca. Ostaviti fil da se ohladi.

Posebno umutiti margarin sa Secerom u prahu, pa gediniti s ohlaenim filom.

Napolitanke iseckati u secku ili ih narendati.

Fil podeliti na 2 dela, pa u jedan deo dodati napolitanke.

U drugi deo dodati otopljenu cokoladu.

Preko kore naneti fil sa napolitankama.

Zatim staviti fil od cokolade.

Celu tortu premazati Slagom umucenim sa kiselom vodom i ukrasiti po Zelji.

Savet



