Moskva Snite

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

12 belanca

12 kaSikaSecera

300 gmlevenih oraha

3 kasikebrasna

3 kasSikemlevenog keksa
Zafil:

12 Zumanca

12 kaSika Secera

50 mimleka

1 kasikabrasna

375 gputera

2 kasikeSecera u prahu
1 Idlatke pavlake

300 gviSanja

300 gseckanog ananasa

Priprema



Izmutiti 4 belanceta, pa dodati 4 kaSike Secera, 100 g mlevenih oraha, 1 kaSiku bradnai jednu kasiku mlevenog
keksa. Sipati u tepsiju oblozenu papirom za pecenjei staviti da se pece oko 15 minuta na 180 stepeni, (zavisi od
rerne). Na ova nacin napraviti tri kore.

Zafil: Izmutiti 12 Zumanceta sa 12 kaSika Secerai staviti da se kuva na pari. Posebno u mleko izmutiti kasiku
brasna, pa dodati Zumancima. Kuvati joS malo dok se ne zgusne. Onda skloniti savatrei ostaviti da se ohladi.
Posebno izmutiti puter sa Secerom u prahu, pa sve zgjedno muititi sa ohlaenim filom.

Fil podeliti nadvavecadelai jedan manji koji ostgje za skroz gornji loj. Prvu koru premazati filom, pa po njoj
rasporediti visnje iz kompota. Visnje premazati tankim slojem umucene slatke pavlake, pa staviti drugu koru.
Preko nje opet staviti fil, a preko fila seckani ananas. Opet premazati tankim slojem slatke pavlake. Saviti i trecu
koru, premazati je nggmanjim delom fila, anakragu celu tortu ukrasiti ostatkom umucene slatke pavlake.

Savet



