Visnja torta sa piSkotama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 3jgeta

e 100 gSecera

e 200 gcokolade

e 200 gmlevenog keksa

Fil:

300 gslaga u prahu

3 dlvode

2 casekisele pavlake
100 gmleka u prahu
300 gviSanja

3 kasSikeSecera

1 dlvode

Priprema

Umutiti 3 jgjasa 100 g Secerai kuvati na pari dok se Secer neistopi, dodati 200 g cokolade da se istopi, skinuti
savatrei dodati 200 g mlevena keksa. Toplu masu staviti u pleh obima 26 cm. Ostaviti da se ohladi. Zato
vreme umutimo 300 g Slaga sa 3 dl vode, dodamo 100 g mieka u prahu i 2 caSe kisele pavlake (360 g). U
posudu staviti 300 g viSanjasa 3 kasike Secerai 1 dl vodei prokuvati da se Secer istopi, pa visnje dobro ocediti
od soka. Ostaviti da se ohlade pafilovati tortu. Uzeti pleh sa ohladjenom korom, staviti malo fila pa staviti 1/2
viSanjapamalo fila, red piskota prethodno potopljenih u mleko, malo fila, 2/2 visanja, malo fila. Tortu ukrasiti
sa U posudu staviti 2 dl soka od oceenih viSanja, dodati 1 kasicicu gustinai kuvati. Kad se ohladi staviti u Spric



zaukraSavanje torti i iSarati tortu.

Savet



