Sladoled torta sa viSnjama

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1Imleka

30 gzelatina (3 kesice)
150 gSecera

1/2 kgSlaga (u prahu)

Fil 1:

200 gmlevenih oraha
100 gsamlevenih napolitanki saleSnicima

Fil 2;

450 gviSanja

Fil 3:

100 gmlevene plazme
100 gizrendane cokolade
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e 200 gslaga

Priprema

Od 1| mleka odvojiti 200 ml, a ostalo mleko, zajedno sa 150 g Secera staviti da prokljuca. U 200 ml, odvojenog
mleka, razmutiti Zelatin i dodati ga u prokljucalo mleko. Kuvati, uz stalno meSanje, 10-ak minuta. Ostaviti da se
ohladi, uz povremeno meSanje. Kada se mleko potpuno ohladilo sipati ga, u dubljoj posudi, preko Slagai
umutiti. U pocetku ce biti jako retka masa (da vas ne buni) ai duzim mucenjem (oko 15 min) Slag ce ocvrsnuti.
Umuceni Slag podeliti na 3 dela.

U prvi deo Slaga staviti 200 g mlevenih orahai 100 g samlevenih napolitanki. U drugi deo Slaga staviti 450 g
dobro oceenih i iseckanih viSanja. U treci deo Slaga staviti 100 g mlevene plazmei 100 g izrendane cokolade.
Svaki deo dobro promeSati kaSikom, da se sastojci gedine.

Pleh, u koji ce sereati torta, obloZiti samolepljivom folijom. Reati deo po deo filai izmeu svakog dela posuti po
malo mlevene plazme. Tako pripremljenu tortu ostaviti u zamrzivac, da prenoci. Sutradan tortu izvaditi i
prevrnuti natacnu zatortu. Skloniti foliju i premazati tortu sa umucenim Slagom.

Ovako izgleda presek torte.

Savet



