Karamel kekstorta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 750 gkeks Zlatni Pek sa kakaom

Zafil:

20 kaSikaSecera

1Imleka

3 kesicepudinga od vanile
3jgeta

Za ukraSavanje:

e 2 kesicekrem Slaga od vanile

Priprema



U suvu posudu staviti 10 kaSika Secerai na podeoku 2 od mogucih 3 karamelisati Secer da bude svetlo braon
boje. Dodati 8 dl toplamlekai kuvati natihoj vatri dok se karamel neistopi. Umutiti 3 Zumanceta sa 4 kasike
Secera, dodati 3 pudingaod vanilei 2 dl mleka, padodati u karamel mleko i kuvati dok se ne zgusne. Posebno
umutiti 3 belanceta, dodati 6 kaSika Secera, mutiti da bude cvrsto. Dodavati kaSiku po kaSiku umucena belanceta
u vruc karamel fil, neprekidno muteci mikserom. Toplim filom filovati keks. Natacnu staviti red keksai to
poreati 16 komada. Keks ne potapati ni u mleko ni u sok. Preko keksa staviti sloj toplog fila, pa opet keks, pa
topao fil i tako redom, dok ne potrosimo keksi fil. Tortaima5 reda keksai 4 slojafila. Zadnji red torte je keks.
Umutiti 2 kesice Slag krema po upustvu nakesici i ukrasiti tortu.

Savet



