Vocna keks torta sa kesten pireom

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 250 gkesten pirea
e 200 mlidatke pavlake
o 4 kaSikeSecera u prahu

Fil:

300 gmlevene plazme
300 gizdrobljene plazme
1/2 ljogurta

10 kaSikaSecera u prahu
500 gviSanja

Zadekoraciju:

¢ 1 kesicasag pene

Priprema

Odmrznuti kesten pirei razbiti ga mikserom (ako kesten pire nema ukus ruma dodati dve kaSike ruma). Posebno
umutiti slatku pavlaku, uz dodavanje Secera u prahu. U umuceni kesten pire dodati slatku pavlaku i, dobro,
umutiti.



Uzeti obruc kalupa zatorte, vel. 26cm, pa ga obloZiti providnom folijom. Obruc staviti natacnu zatortu. Unutar
obrucaizruciti smesu sa kesten pireom i, kasikom, formiratii koru.

U dublju posudu staviti mlevenu i izdrobljenu plazmu. Dodati Secer u prahu i izmeSati. Zatim preliti sajogurtom
i, kasSikom, dobro izmeSati. Dodati ociScene i, dobro, isceene vidnje. JoS jedanput promeSati.

KaSikom stavljati, deo po deo, filai, ravnomerno, ga rasporediti preko kore (navucite naruku kesu od
zamrzivacai, bez problema ce te rasporediti fil, davam se ne lepi zaruku).

Slag penu umutiti prema uputstvu sa pakovanja. Umucenu 8ag penu naneti preko filai tortu ostaviti u friZider,
namanje 4-5 sati.

Zatim izvaditi tortu iz frizidera, skloniti obruc, kao i providnu foliju. Isecite jedno veliko parce (za svoju dusu) i
iZivajte u ukusu.

Savet



