Vladova torta

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

12belanaca

12 kaSikaSecera

12 kaSika mlevenih oraha
4 kaSke brasna

Zafil:

750 mimleka

12 Zumanaca

12 kaSikaSecera

12 kaSikabrasna

3 kesicevanilin Secera

250 g margarina

200 gpecenih krupno seckanih lesnika

| jos:

¢ 2 pakovanjagotovih puslica



Za ukraSavanje:

¢ 500 gkrem Slaga
¢ 400 mlkisele vode

Priprema

6 belanaca umutiti sa 6 kasika Secera u cvrst Sam, palagano umesati 6 kaSika mlevenih orahai 2 kaSike brasna.
Peci u podmazanom plehu na 180 stepeni oko 15 minuta

Ponoviti postupak za drugu koru. Pecene kore ostaviti da se hlade dok pripremimo fil.

Fil: Zumanca, Secer i bradno mutiti uz postepeno dodavanje mieka, da se dobije glatka smesa bez grudvica.
Dodati vanilin Secer i kuvati fil na pari. Ostaviti da se hladi.

U potpuno hladan fil dodati prethodno umucen margarin. Kada se fil gedinio kasikom umesati |eSnike.

Filovati: Kora-fil-porati puslice preko cele povrsine (da bude kao kora)-fil-kora-fil. Patortu staviti u frizider da
se fil malo stegne zbog ukraSavanjatorte.

Umutiti slag sakiselom vodom i ukrasiti tortu

Savet

Tortaje za 11. roendan mog sina paje dekorisana po njegovoj zelji! Prijatno!



