Egipat torta

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 100 min
Sastojci

Za3kore

e 15belanaca

e 15 kaSkaSecera

e 3 kaSkebrasna

¢ 300 gmlevenih Iesnika

Fil I:

15 Zumanca

15 kaSkasSecera

8 kaSikabrasna

3 kesicevanilin Secera
750 mimleka

250 gmargarina

Grilijaz:

200 gSecera

Fil I1:

250 gslaga
grilijaz
200 gmlevenih Iednika



e 250 mimleka

Priprema

Umutiti 5 belanaca, 5 kaSika Secera, u cvrst sneg dodati 100 g mlevenih lednikai 1 kaSiku brasna. Lagano
umesati, ne miksati. Obloziti pek papirom pleh precnika 28 do 30 cm. Peci 13-14 minuta na 200°C. Tako
napraviti tri kore.

Fil I: polalitre mleka sa Secerom i vanilin Secerom staviti da provri. 250 ml mleka umutiti sa 15 Zumanacai 8
kasika brasna da ne bude grudvica. U provrelo mleko sipati pripremljenu masu i nalaganoj vatri meSati
neprestano dok se ne zgusne. Ohladiti i umutiti sa 1 margarinom.

Grilijaz: 200 g Secera otopiti u Serpici da bude lepe karamel boje. Ne sme da potamni to znaci da je pregoreo.
Dakle kada se otopi biti stalno uz njegai meSati kada pocne da dobija finu karamel boju skinuti savatrei isuti u
pleh oblozZen pek papirom &to tanje. Kada se prohladi izmrviti ga oklagijom ili rukama. Ukus je lepsi kadanije
sitan kao prah.

Fil 11: umutiti 250 g Slaga sa 250 ml mlekai dodati 200 g pecenih mlevenih leSnikai grilijaz. Ngjbolje kaSikom
meSati, ne miksati.

Filovati nasledeci nacin: kora, fil I, fil 11, kora, fil I, fil 1I, kora, fil 1. Tortaje pogodnai zafondan i za Slag.
Ukrasite je po z€lji.

Savet

Ako se odlu;ite dagrilijaSisitnite oklagijom najbolje gaizlomiti i staviti u neku kesu i prelaziti oklagijom po
njemu dok ne dobijete zeljenu masu. Ali pazite da kesa ne bude obina ve ona debljajer je grilijaz ostar pada
vam kesane bi puklai rasuli grilijaz.



