Torta sa kupinama i leSnikom

o

teZina: lako
za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

6belanaca

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

5-6 kapiekstrakta lesnika

Fil:

6Zumanaca

6 kaSikasecera
750 ml mleka
1puding od vanile
4 kaSikegustina
250 gmaslaca

Dodatno:

¢ 300 gkupina
e 200 gpecenih lesnika
e 200 ml dlatke pavliake

Priprema

Zagrejati rernu na 180 C. Umutiti belanca sa Secerom, zatim dodati varjacom brasno i ekstrakt leSnika. Peci



koru 15 minuta.

Umuititi Zumanca sa Secerom. Odvojiti malo mleka pa u njegaumesati puding i gustin i dodati u smesu sa
Zumancima. Ostatak mleka zagrejati, sipati smesu i kuvati dok se ne zgusne. Kada se dobro ohladi umutiti
maslac u fil.

Na ohlaenu koru reati kupine, pa preliti filom. Umutiti slatku pavlaku ili Slag i staviti preko. Ispeci leSnike u
rerni (oko desetak minuta) paih samleti i posuti kolac odozgo.

Zadekoraciju torta moze da se isece na 15 jednakih kocki, pa na svaku od njih odozgo staviti malo Slagai
kupinu.

Savet



