Vanil krem torta sa jagodama

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

2jgeta

150 gSecera

2 dimleka

1dlulja

150 gbrasna

3 kasikekakaoa

7 kaSikamlevenih oraha
1 kesicapraska za pecivo

Zavanil krem:

e 1Imleka

200 gSecera
3Zumanca

2 pudinga od vanile
2 kaSikebrasna

2 kesicevanil Secera
250 gmargarina

| joS:

e po potrebidZzema od jagoda
e 0ko0 400 gjagoda
¢ 100 gSlaga u prahu



o 1 dlkiselevode
o 3 kaSkeprah Secera
¢ 1 caSakisele pavlake

Priprema

U jedan sud stavite brasno, kakao, prasak za pecivo i mlevene orahe) pa sve izneSgjte. U drugi sud lagano
umutite mikserom jaja sa Secerom, uljem i mlekom. Dodajte u to suve sastojke i sve umutite mikserom dok ne
postane kompaktna smesa.

Najveci pleh od Sporeta prekrijte pek papirom, sipajte dobijenu smesu i pecite na 180-200 stepeni oko 15
minuta.

Ispecenu koru izvadite iz rernei joS toplu premazite dzemom. Ostavite da se ohladi pa je presecite uzduzno na
pola.

Zakrem umutite zumanca, dodajte puding od vanile, brasno i 2 dl mleka, sve dobro umutite pa sipajte u ostatak
provrelog mleka kome ste dodali Secer. Kuvajte krem dok se ne zgusne pa ga sklonite sa vatre. Ohladite ga pa
dodajte predhodno umucen margarin sa vanilin Secerom. Sve dobro umutite mikserom dok krem ne postane
gajan i kremast. Natacnu za sluzenje stavite jednu koru pa je premazite sa polovinom krema. Preko njega

poreajte jagode...
Preko jagoda stavite ostatak krema.

Preko krema stavite drugu koru. Umutite cvrst Slag sa kiselom vodom i Secerom pa dodajte kiselu pavlaku.
Mutite manjom brzinom, dok se ne gedini, pa dobijenim Slagom ukrasite celu tortu. DekoriSite je jagodama po
Zelji. Ostavite da se dobro ohladi u frizideru, paje posluzite.

Savet

PS. Ukoliko zelite mozete Slag umutiti i bez dodatka kisele pavlake...



