Vanila torta sa leSnicima

teZina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

12belanaca

12 kaSikaSecera

4 kaSkebrasna

8 kasikamlevenog keksa
100 gcokolade (rendane)
1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 127umanaca

200 gSecera

2 kesicepudinga od vanile
1Imleka

250 gmargarina

150 gmlevenog keksa

UkraSavanje:

¢ 100 gmlevenog pecenog leSnika
e 2 kesiceSlagaod vanile

Priprema



Umutiti 6 belanaca sa 6 kaSika Secera u cvrst sneg. Zatim dodati 2 kaSike brasna, 4 kaSike mlevenog keksa, 50 g
rendane cokolade i pola praska za pecivo. Lagano izmeSati da se masa lepo ujednaci. Izruciti masu u veliki pleh
i peci na 180 stepeni dok blago ne porumeni. Gotovu koru preseci po duZini. Postupak ponoviti tako da se
dobiju 4 korice. Fil: Zumancai puding razmutiti u 100 ml mleka, te zakuvati u preostalom mleku zaslaenom sa
200 g Secera. Ohlaeni fil umutiti sa margarinom, pa dodati mleveni keks. Tortu filovati: Kora, fil, mleveni
lesnici. Ukrasiti Slagom i preostalim mlevenim leSnicima.

Savet



