Slavicina Vocna Paviova

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

e 6belanaca
e 300 gSecera
e 1 kaSkabelog sirca

Krem:

6Zumanaca

9 kaSikaSecera

4 pune kasikebrasna
1/2 Imleka

250 gmargarina (putera)

Premaz preko kore:

¢ 100 gcokolade
¢ 30 gmargarina
e ljge

Voce:
e 2kivija

e 2banane
e 2pomorandze



¢ 300 gjagoda
e 1/2limuna (sok)

.1 JOS:

e 200 gbelog krem Slaga

Priprema

Ovu tortu je napravila moja snaja od brata Slavica Radosavljevic, kojaje vrsna domacica, pasam moraladaje
podelim savama, jer je VEOMA ukusna. Ovog puta, ja sam samo slikala.

Kora: Belanca umutiti u cvrsti Sam, uz postepeno dodavanje Secera. Na krgju dodati sircei gediniti. Pleh
obloziti pek papirom i sipati smesu. Rasporediti je kaSikom. Rernu zagrejati na 150 stepeni, pa smanjiti na 100
stepeni i staviti koru da se susi dva sata.

Podle dva sata koricu izvaditi i okrenuti na plato zatorte. Skloniti pek papir.

okoladu izlomiti i samargarinom staviti u manju Serpicu. Serpicu staviti navodenu paru da se cokoladai
margarin otope. Kada se masa gedinila, u tanjir umutiti jgje, pa ga polako dodati u cokoladu, uz neprestano
meSanje. Nastaviti sa meSanjem jos 2 minuta, pa rastopljenu cokoladu preliti preko korei, kaSikom, ravnomerno
razmazati. Ostaviti da se stegne.

Krem: Od 1/2 | mieka odvojiti 100 ml a ostatak staviti da provri. Zumancai Secer umutiti penasto. Dodeati
brasno, parazrediti sa odvojenim mlekom. Prokljucalo mleko polako sipati, uz neprestano mesanje, u umucena
jga, pavratiti naSporet i skuvati krem, uz stalno mucenje zicom. Skuvani krem ostaviti da se ohladi. Margarin
(puter) umutiti penasto pa dodati ohlaenom kremu i sjediniti. Krem sipati preko cokolade i poravnati.

iscediti. |seckano voce pomesati i staviti preko krema.
Nakraju, umutiti beli Slag krem i staviti preko voca.
Po z€lji, preko Slaga moze da se narenda cokolada. Ostaviti je preko noci u frizider,...

...anarednog dana uzivajte u ukusu. Mi nismo mogli toliko da cekamo, vec je tortu, sngja, ostavilau zamrzivac
natri sata, pa nije mogla najbolje da se stegne, ali to nikome nije smetalo. Svi su traZili parce vise...

Savet



