Acina Munchmallow Torta
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teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 65 min

Sastojci

Zakore

e 10belanaca

11 kaSika Secera

5 kaSikabrasna

50 gmlevenih orahaili lednika
1/2 kesicepraska za pecivo
malorendane korice limuna

Zazutii crni fil:

3 pudingaod vanile

700 mimleka

210 gSecera

250 gmargarina

4 kutijemunchmallowa

1 kasikabrasna

1-2 kesices aga (za ukraSavanje torte)

Priprema

Belanca umutiti sa Secerom, zatim dodati bradna, orahe, koricu od limuna, i prasak za pecivo. Sveto lagano
umesati. Dobijenu smesu podeliti nadvadela, i peci u cetvrtastoj tepsiji oblozenoj pek papirom na 180 - 200 C,
jedno 15-20 minuta, (sve zavis od jacine rerne koliko se dugo kora pece- moja se pekla 15 minuta). Ostaviti
kore da se suSe na cistim krpama, (nemojte da se plasSite, ako su lepljive-takve treba da budu).



Fil: Zumaca umutiti sa Secerom. Puding pome3ati sa 150 ml mleka, pa dodati jajima. Zatim dodati kasiku
brasna. Sve dobro izmeSati. U meuvremenu staviti ostalo mleko da se kuva. 2-3 kutlace vuceg mleka postepeno
dodavati filu i meSati brzo da se ne naprave grudvice. Umucen fil dodati preostalom mleku, i sve vreme mutiti
dane zagori, (mutiti mikserom je ngjbolji nacin, da ne zagori fil). Kada se fil zgusne, skloniti gasavatre|i
ostaviti da se hladni. Na kraju dodati umucen margarin sobne temperature u fil. Sve dobro umutiti.

Fil odvojiti na2 dela. Odvojiti keksice nozem od munchmallow. Kapice treba da budu bele i prekrivene
cokoladom. U jedan deo fila dodati izdrobljene keksice od munchmallowa koje smo odvajali, adrugi deo
ostaviti zut. Filovati na sledeci nacin: Kora-crni deo fila-penaste kapice munchmallowa-zuti fil-kora-Slag za
ukraSavanje.

Savet

Moj mali sestri je trazio da mu teta napravi ovu tortu. Preletela sam preko okeana, samo da bi mu ispunila zelju
:) Tortu moZete praviti i sa krem bananicama, samo u prvi deo fila dodati malo plazme.



