Napolitanka bianca torta

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 700 mimlijeka

100 gSecera

50 ggustina

2vanilin Secera

120 gputeraili margarina
1 kasikazelatine

3 kasikevode

250 mldlatke pavlake

| jos:

e 200 gljesnjak napolitanki
e 100 goraha

Priprema

U Serpu sipati 600 ml mlijeka, Secer i vanilin Secer, pa staviti da prokuha. Sediniti gustin i 100 ml mlijeka, pa
sipati u toplo mlijeko. Neprestano mije3ati, da se krema zgusne. U toplu kremu dodati puter/margarin. Zelatinu
preliti hladnom vodom, pa ostaviti na nabubri. Zatim zagrijati. Dodati u toplu kremu, pa sve izmiksati. Ostaviti
da se krema ohladi. Posebno izmiksati slatko vrhnje, pa sjediniti sa ohlaenom kremom. Napolitanke i orahe
samljeti, pagediniti. Kalup zatortu obloZziti prozirnom folijom. Nadno sipati kremu, pa posuti mljevenim
napolitankama i orasima. Lagano pritisnuti, pa preko rasporediti kremu. Postupak ponavljati, dok se sastojci
utroSe. Zavrsiti kremom.



Ostaviti tortu u frizider, da se ohladi i stegne, paizruciti natacnu. Rezati na parcad; dekurisati po Zelji (Sag,
cokolada, orasi...), pa posluziti!

Savet



