oko puslica sa sumskim vocem

*
hte
tezina: srednje

za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 5 belanaca

250 gSecera
5Zumanaca

100 gSecera

90 ggustina

750 mimleka

1 kesicavanilin Secera
100 g cokolade za kuvanje
250 gmargarina

200 gsumskog voca
200 gdlatke paviake
100 grendane cokolade
100 gmrvljenog lesnika

Priprema

U posebnom sudu odvojiti belanca od Zumanca. U sud umutiti belanca u cvrst sneg uz postepeno dodavanje
Secera. Mutiti mikserom belanca bez prekida sve dok se Secer ne otopi. cetvrtast pleh obloziti pek papirom za
pecenje, sipati masu od belanacai ravnomerno rasporediti po plehu. Formirati na papiru dve kore od belanaca,
kao sto je nadlici. Koru peci u zagrejanoj rerni na 180 oko 45 minuta.

Fil: Navatru staviti posudu sa mlekom da provri. U manju posudu umutiti Zumanca sa Secerom i vanilin
Secerom, dodati gustin, umeSati i izjednaciti meSavinu. MeSavinu dodati u provrelo mleko, meSati masu bez
prestanka sve dok se masa ne zgusne i postane glatka bez grudvica. Skloniti fil savatre da se ohladi, ali ne



potpuno hladan fil (onako mlak na dodir).

Umutiti omekSali margarin sa 100 g Secera u prahu. Umuceni margarin postepeno dodati kasiku po kasiku u fil
od Zumanaca. Mikserom mutiti masu sve dok se ne gedini fil u kompaktnu masu.

Fil podeliti nadvadela: U prvom delu dodati otopljenu cokoladu, drugi deo ostaje isti. Voce pripremiti i dobro
ga procediti od viska soka. Umutiti cvrsto slatku pavlaku.

Finalni deo. Natacnu dloZiti koru puslicu, zatim je premazati celim cokoladnim filom, pa poreati polovinu
oceenog voca, zatim preko umucena sl atka pavlaka, opet preko kora puslica, pa zuti fil od zumanaca ceo
ravnomerno rasporediti, pa ostalu polovinu vocai na kraju dekorisati ostatkom umucene paviake. Tortu ostaviti
u frizideru (najbolje je preko noci datorta odstoji da se lepo stegnei ohladi). Tortu izvaditi iz friZzidera, ukrasiti
je po zelji - rendanom cokoladom, leSnikom i vocem.

Savet

oko puslica savoem je kremasto sonai neodoljivog ukusa. Zato sladokusci traze pare vise ne bi li se zadovoljili
ovim vonim uzitkom.Tortu hladnu sei i sluZiti. Prijatno!



