Sarenatorta (3)

P o

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zarozefil:

0,51 mleka

4 kaSikeSecera

4 kaSke brasna

1 kesicapuding od maline (ili crvena boja)
1 margarin

2-3 kasike prah Secera

Zabraon fil:

e 0,51 mleka

4 kaSikebradna

4 kaSikeSecera

100 gcokolade

1 margarin

2-3 kasike prah Secera
oko 200 gvisanja

Zakore

e 12jga

1 aroma banane

1 aroma maline

10 kaSkakakaoa
12 kaSikaSecera



e 12 kaSikabrasna
o 2 kaSke praska za pecivo

Priprema

Prvo skuvati fil. Obafila se rade, po istom principu. U su&tini, moZete bilo kakav fil da napravite. Pomesati
brasno i Secer (kod roze filai puding) sa malo mieka, dok ne dobijete glatku masu. Ostatak mleka staviti da
provri. U to dodati pripremljenu masu i meSati dok se ne zgusne. U braon fil, dodati cokoladu da se istopi
zajedno sa masom. Ostaviti u frizider da se hladi, dok se prave kore. Kada se fil ohladi, umutiti margarin sa par
kaSika prah Secerai postepeno dodavati masu.

Korabraon: Umutiti u cvrst sneg 4 belanca, dodati Zumance, Secer, brasno, pola kesice praska za pecivo i kakao.
Staviti u rernu da se pece 10-tak minuta na 180 C. Gotovu koru staviti na krpu, po kojoj ste prosuli malo Secera.
Dok se pece prvakora, praviti sledecu

KoraZuta: Umutiti u cvrst sneg 4 belanca, dodati Zumance, Secer, brasno, pola kesice praska za pecivo i aromu
banane. Staviti u rernu da se pece 10-tak minutana 180 C.

Roze kora: Umuititi u cvrst sneg 4 belanceta, dodati Zumance, Secer, bradno, pola kesice praska za pecivo i
aromu maline. Staviti u rernu da se pece 10-tak minutana 180 C.

Pripremiti Serpicu srednje velicine i casu. Kada su kore gotove, iseci jedan krug sa Serpom, adrugi sacasom i
Spajati po Zelji.

Staviti prvu gotovu koru natacnu nakojoj cete je servirati, premazati roze filom i visnjama.
Stavite drugu koru preko, premazati braon filom i visnjama

Trecu koru kada stavite, polatorte premazete braon filom, pola roze. Ukrasiti po Zelji.

Savet

Poenta ove torte je da budu Sarene kore. MoZete stavljati bilo koji fil. Ja sam oduSevljenakako jeispala, i
verujem da e svim maliSanimai ukuanima svideti. Zatortu je potrebno oko 400-500 din, jako je jednostavnai za
sve prilike.



