Bomba torta sa visSnjama

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zasvetli deo:

2 caSekisele pavlake
100 gSlaga u prahu

2 dlkisele vode

4 kaSike prah Secera
20 gzelatina

Zatamni deo:
e 0ko 200 gviSanjaiz kompota

o 2 dlsokaiz kompota
e 20 gZelatina

Za podlogu:
o 2 dlsokaiz kompota

¢ 50 gmargarina
e 0ko 250 gmlevenog keksa

Zaglazuru:

¢ 1 casacokoladne glazure



Priprema

Zapodlogu stavite da provri sok sa Secerom i margarinom i nakraju dodajte keks. Sve dobro sjedinite. Sklonite
savatre, ukoliko je potrebno dodajte jos keksaili soka.

Manji deo ostavite po strani, a ostatak smese rastanjite po dnu i sa strane ovalne cinije u obliku polulopte
(prethodno je oblozite tankom providnom folijom).

Rastvorite svih 40 g zelatina po uputstvu sa kesice i ostavite da nabubri. Zatamni deo u manju posudu stavite
sok iz kompotai Secer da provri, dodajte vidnje i pre nego Sto ponovo provri dodajte polovinu Zelatina,
promesajte da se istopi pa sklonite savatre. Ostavite da se ohladi i zelira.

Zabeli deo umutite mikserom Slag sa kiselom vodom, dodajte prah Secer, a zatim kiselu pavliaku. Nakraju
dodajte ostatak Zelatina, koji ste prethodno zagrejali (pazite da ne provri), sve dobro gedinite i ostavite u frizider
dase zelira. U ciniju sa keksom ulijte polovinu bele smese (poluzelirane), preko nanesite tamni deo (sa
vidnjama), a preko njega ostatak bele smese.

Na povrsinu stavite odvojeni deo smese sa keksom koji ste Sto tanje razvaljali. Ostavite u frizeder ili friz dase
potpuno stegne (Zelira), najbolje preko noci. Potpuno stegnutu tortu (bombu) prevrnite na okruglu tacnu za
sluZenje.

Pripremite glazuru po uputstvu i prelijte preko torte. Do sluZzenja je drzite u fizideru.

Savet



