Kraljica Torta (2)

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 95 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

1 caSakisele pavlake

1 caSa od pavlakeSecera

1 kaSicicavanilin ekstrakta

1 caSaulja

1 caSamineralna gazirana voda
1 caSabrasna

1 caSakakao

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 250 gmascarpone

400 gslag praha

250 gkisele pavlake

2 kasicicevanilin ekstrakta
1limun - koraizrendana
150 gprah Secera

3 dihladne vode

Priprema

Priprema kore: penasto ulupati jaje i Secer dodati kiselu pavlaku, vanilia. MeSati sa mikserom da se pavlaka
gedini sajajima, dodati uljei vodu prome3ati zatim dodati kakao, brasno i prasak za pecivo. Ispeci koru u pleh



po zelji, ako zelite da vam torta bude bas visoka ispecite koru 2 puta ovako. Peci u predhodno zagreanu rernu na
170C 45 minuta pre vadjena koru isprobati cackalicom.

Fil: mascarpone i kiselu pavlaku kratko promesati u drugi visoki sud promesati Slag prah i vodu i mikserom
ulupati dok masa ne postane penastai cvrsta dodati prah Secer i vanilia, promeSati i dodati predhodno
promeSane kisele pavlake i marscarpone. Dobro promeSati sa mikserom po zeli moze da se doda u krem
prehrambrena boja po Zélji...

Preseci koru nadvadelai filovati tortu ukrasiti po zelji. Prijatno.

Savet



