oko-karamel torta sa bananama

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

4 kaSike fruktoze

2 kasikebrasna

2 kasSikegustina

2 kasikekakaoa

1 kesicapraSka za pecivo

Karamel fil:

300 ml mleka

5 kasika fruktoze

1 puna kaSikagustina
1 kesicazelatina

5 kasikavode

100 gcokolade

4 banane

150 gdlag kreme
1/2limuna

Vanilafil:



800 ml mleka

2 kesicepudinga od vanile
6 kasika fruktoze

2 kasike gustina

150 g8lag kreme

Zanatapanjekore:

e 150mlvode
¢ 1 kaSkafruktoze
e 1 kaSkaarome vanile

Dekoracijja:

150 gslag kreme

100 g cokolade

1 kaSikakisele pavlake
3 kasikevode

Priprema

Umutiti belanca cvrsto, dodati fruktozu uz mucenje paumutiti u cvrst sneg. Dodati zumanca, jedno po jedno. U
posebnoj posudi pomesSati brasno, gustin, kakao i pecivo pa dodati u umucenabelancai Zumanca. Sediniti na
kratko mikserom i izliti u tepsiju sa pek papirom. Staviti u zagreanoj rerni na 200 C. Proveriti cackalicom kada
je gotova. Koru ostaviti da se ohladi dok pripremate filove, paje preseci da se dobiju dve tanje kore. Ja sam
koncem i super seisekla, uopste se ne mrvi.

Zakaramel fil staviti u Serpici fruktozu da se karamelizuje, pazeci da ne zagori i da dobije lepu karamel boju. U
300 ml mlakog mleka umesSati gustin pa uliti u karamelizovanu fruktozu uz stalno meSanje (pazite da se ne
opecete kada ulivate mleko jer ce da prsti). MeSati dok se ne zgusti pa skloniti i ostaviti da se ohladi. Pomesati
zelatin sa 5 kaSikavode i ostaviti da nabubri, zatim ga zagrejati (pazeci da ne provri, samo da se otopi) i ostaviti
da se ohladi. Umutiti Slag kremu sa vodom. Sjediniti mikserom prvo ohlaeni karamel i Zelatin, azatim
postepeno dodajte i umuceni Slag. Banane saseckati, poprskati sa sokom limuna. okoladu otopiti pa dodati filu
banane i otopljenu cokoladu. Sve izmeSati da se smesa ujednaci.

Zavanil fil staviti mleko i fruktozu da se zagreva, odvojiti malo mleka da se razbije puding sa gustinom.
Zakuvati puding i ostaviti da se ohladi. Umutiti Slag pa gediniti sa ohlaenim pudingom.



Filovati: Staviti donji deo kore, pa kaSikom malo preliti prelivom za kore (za preliv zasladiti vodu i dodati
aromu vanile). Koru premazati sa polovinom vanil fila, preko staviti ceo karamel, fil sa bananama, aondai
drugu polovinu vanil fila. Staviti drugi deo kore. okoladu otopiti samalo vode, pa kada se otopi dodati kiselu
pavlaku i meSati da se lepo ujednaci da nema grudvica. Preliti cokoladu preko kore, a strane ukrasiti umucenim
Slagom. Ostaviti tortu u frizideru da se dobro ohladi i stegne.

Savet

Tortajejako lepa, ukusnai izdadna. Mekana jei topi se u ustima sa kombinacijom karamele, banane i okolade.
1) Ovim putem se zahvaljujem i za estitku kojame je, kao i prosle godine, mnogo iznenadilai obradovala. :) :) :)



