Viktorija torta

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

9ga

9 kaSikaSecera

3 kaSikebrasna

3 kasikegustina
3 kasikekakaoa

Zapreliv od visanja:

¢ 500 gviSanja

e 2dlvode

e 4 kaSkeSecera
e 2 kaSikegustina

Zafil:

300 gmaskarpone sira
100 gSecera u prahu

1 kesicavanil Secera
2 didlatke pavlake

1 kesicakremfixa

Zadekoraciju:



o 4 dldatke pavlake

Priprema

Zapripremu kore odvojiti bjelanjke i Zumanjke. Bjelanjke umutiti sa 3 kaSike Secera. Posebno umutiti Zumanjke
sa 6 kasika Secera. Pomijesati brasno, gustin i kakao, pa dodati u smjesu sa zumanjcima. Postepeno dodavati po
kaSiku bjelanjakai lagano mijesati kasikom, dok se svi sastojci dobro ne gedine. U odgovaragjuci kalup staviti
pek papir, posuti braSnom i izliti smjesu. Peci u rerni zagrijanoj na 180 C dok kora ne porumeni. Pecenu koru
igeci kroz sredinu da se dobiju tri jednake korice.

Zapreliv je potrebno u Serpi gediniti vodu, Secer i gustin, pa kuhati dok se Secer ne istopi. Dodati vidnje i na
laganoj vatri mijesati joS par minuta.

Zafil: Dobro umutiti slatku pavlaku sa Secerom u prahu, vanilinim Secerom i kremfixom. Kada Slag dobije
potrebnu gustinu, dodati maskarpone sir i lagano gediniti kasikom.

U kalup reati prvu koru, pa preliti polovinom preliva od viSanja, zatim staviti polovinu fila sa sirom, pa opet
reati drugu koru, preostali preliv od visanjai fil sasiromi nakrgju staviti trecu koru. Ostaviti da se malo stegne
u frizideru. 1zvaditi iz kalupai gotovu tortu, dekorisati slatkom pavlakom.

Savet



