oko-viSnja torta (2)

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

5 kaSika Secera

5 kaSika mlevenih oraha
3 kasike brasna

Zal fil:

600 gviSanja

700 ml soka od viSanja
12 kaSika Secera

12 kaSika griza

Zall fil:

3pudinga od cokolade
12 kaSikaSecera

800 ml mleka

100 gmargarina

100 gmlevenih oraha
2 kaSike Slaga

Za ukraSavanje:



e 100 gslaga

Priprema

Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca umutiti penasto, dodavajuci postepeno Secer. Dodati Zumanca, smanjiti
mikser nanginizu brzinu pa umutiti. Zatim dodati brasno i orahe, Spatulom umesati. Ovako dobijenu smesu
izliti u pleh oblozen papirom za pecenje. Peci u zagrejanoj rerni na 180 C oko 15 minuta.

U Serpu staviti Secer, vidnjei sok od visanja. Kuvati dok ne provri, a zatim dodati griz. MeSati dok se ne zgusne.
Koru izvaditi natacnu, paje premazati vrucim filom od viSanjai griza.

Puding pomesati sa 12 kaSika Secera, a zatim ga skuvati u 800 ml provrelog mleka. MeSati dok se ne zgusne.
Ostaviti gada se ohladi. 100 g Slaga umutiti po uputstvu sa kesice. Penasto umutiti margarin. Dodati ohlaen
puding, mutiti da nema grudvica. Zatim umeSati orahei 2 kaSike prethodno umucenog Slaga.

Preko filaod viSanja, premazati fil od cokolade i oraha, a zatim dekorisati ostatkom Slaga. Dekorisati i
narendanom cokoladom.

Sluziti odmahili ohladiti pa posluZiti.

Prijatno!

Savet

Brza, ukusnai osveZzavajua. Prijatno Svim damama srean 8.mart



