L etnja torta sa jagodama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

1 veca kutijapiskota

500 mldlatke pavlake

400 gkisele pavlake

200 gkrem sira

oko 500 gjagoda

malo soka od jagode (za natapanje piskota)
2 kesicezelatina

1 kesicasSlag kreme

100-150 mimleka za 8lag kremu

5 kaSikaSecera u prahu

Priprema

Jagode oprati i ocistiti paih sitno iseckati. PiSkote iseci na polovine (po duzini). U jednoj ciniji umuti krem sir
pa mu postepeno dodavati kiselu pavlaku i nakraju Secer u prahu i sve lepo gediniti. U drugoj ciniji umutiti
datku pavlaku, paje postepeno dodavati kiseloj pavlaci i krem siru. Zelatin spremiti prema uputstvu sa kesice
pagadodati filui izmutiti mikserom. Na kragju mu dodati jagode i izmeSati kaSikom. Na dno tepsije (kojoj se
skida obod) poreati polovinu piskota koje su umakane u sok od jagoda, pa preko njih staviti polovinu filasa
jagodama, pa preko fila poreati preostal e piskote prethodno umakane u sok i na kraju preko njih staviti preostali
fil. Ostaviti da prenoci u frizideru, pa sutradan skinuti obod tepsije i premazati tortu umucenom Slag kremom.

Savet



Ovo je hila batina roendanska torta. :) Ukoliko nemate tepsiju kojoj se skida obod, moZete ovu tortu napraviti u
Serpi, kao Sto sam ja. :) Providnom lepljivom folijom oblozite unutradnjost Serpe, pa ondareati fil-piskote-fil-
piskote, pa sutradan preko Serpe stavite posluzavnik i okrenite Serpu naopake daispadne torta. | naravno skinite
foliju. ;)



