Vocnatorta (12)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zabiskvit:

* Sjga

170 gSecera

120 gbrasna

3 kasiketople vode

3 kasikeistopljenog maslaca

1 puna kasikicapraska za pecivo

Zakremu:

500 mimleka
4zumanjka

150 gSecera

50 gbradnaili gustina
1/2 kesicezelatina

1 Stapicvanile

Preliv za tortu prozirni:

e 30 gSecera
e 250 mlvode
e 1 kesicazelatine



Voce:

e 4-5banana
e maloribizli

Zadekoraciju:

e 250 midatke pavlake

Priprema

U zdelu staviti jgjai Secer i mutiti da se dobije kremasta smesa. Dodavati vodu i istopljeni maslac uz lagano
mucenje, nakraju dodati brasno prosejano sa praskom za pecivo. Modlu podmazati, posuti brasnom, visak
braSnaistresti, sipati smesu za biskvit i ispeci na 180 stepeni oko 15-20 minuta. Ostaviti da se malo biskvit
ohladi i izvaditi i modle. Staviti biskvit natacnu. Krema: Zakuvati mleko sa rendanim semenkamaiz vanile. Po
Zelji stavitei prazan Stapic, koji trebaizvaditi kad mleko provri. Ako je ne skuvate, prazan Stapic stavite u Secer,
sameljite i dobicete domaci vanilin Secer. Zumanjca umutiti sa Secerom, pa dodati brasno ili gustin, izmeati da
nemagrudvica. U to sipati malo provrelog mleka, dobro razmutiti pa dodati i ostatak mleka. Dobro izme&ati,
vratiti u posudu u kojoj se mleko kuvalo i kuvati nalaganoj vatri dok se krem ne zgusne. Skloniti savatrei dok
se hladi cesto meSati, da se po vrhu ne uhvati korica, ili prekriti prozirnom folijom. Za brze hlaenje, krem sipgjte
navecu tacnu, rasirite i pokrijte folijom. Za gusci krem, skuvani krem skloniti sa vatre, neka malo stane, pa
umeSati zelatin koji ste otopili u 2 kasike vode. Prohlaenu kremu naneti na biskvit, poravnati. Voce po izboru,
kod mene su banane isecene nakolutovei ribizle, poregjte preko kreme. Providni Zelatin. SadrZaj kesice
pomeSati sa 2 ravne kasike (30 g) Secera u dubljem sudu. Postepeno dodavati 250 ml vode, uz neprestano
meSanje, da se ne bi napravile grudvice. SmeSu uz neprestano meSanje zagrevati do tacke kljucanja (dane
provri) i nastaviti sa meSanjem nalaganoj vatri, joS oko 1 minut. Ostaviti da se kratko prohladi, 8-10 minuta.
Ukoliko se previSe stegne, mozete ga ponovo zagrejati. Kada preliv pocne da zelira, naneti natortu od sredine
ka krajevima. PovrSina se brzo steze. Kada se preliv ohladi, tortu mozete seci. Slatku pavlaku izmutite sa
mikserom u Slag i nanesite natortu. Ukrasite po Zelji. Tortu dobro ohladite pre sluZzenja.

Savet



