Vocha romansa

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

* 8jga

250 gSecera

1Imleka

2 kesicepudinga od vanile
16 kaSikaSecera

2 kesicezelatina

1 Isoka od jagoda

500 gociscenih visanja

6 kasikagustina

5 didatke pavlake

Priprema

Umuititi belanca penasto sa jednim prstohvatom soli, Secer postepeno dodavati i mutiti dok se neistopi. etvrtasti
pleh obloziti papirom za pecenje, isipati Sne od belanacai peci u prethodnoj zagrejanoj rerni na 180" oko 25
minuta.

Krem od zumanaca: Mleko staviti da uzavri, umutiti Zumanca sa Secerom (da pobeli) dodati puding od vanile.
PromeSati varjacom i isipati u provrelo mleko i kuvati do odreene gustine dok se fil ne zgusne. Fil ostaviti da se
prohladi.

Zelatin rastvoriti uvodi i ostaviti da nabubri. U mlakom filu od Zumanaca umeSati Zelatin lagano mikserom i
ostavti gai na hladnom da se fil stegne. Umutiti slatku pavlaku i polovinu umeSati u ohlaen krem od Zumanaca.



U Serpi staviti sok od jagoda sa ociScenim vidnjama, gustin ramutiti u malo sokai dodati ga soku kada provri.
MeSati varjacom dok se ne ukuva vocni zele i ne zgusne do odreene gustine.

Filovati tortu: koru preseci vertikalno da se dobiju dve jednake kore. Prvu koru staviti natacnu, premazati je
Zutim kremom, onda odozgo vocni Zeleom pa korom. Filovati opet kao prvu koru, nakraju ukrasuti vocnim
Zeleom i ostatkom datke pavlake. Tortu ostaviti u frizideru da se ohladi.

Savet

Vonaromansa je torta koja je pravo osvezenje za vrele dane. Aromatina, sonai sva setopi u ustima. Prijatno
vam zelim.



