Napolitano torta

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

3jgeta

2 kaSkebrasna
2 kasikekakaoa
3 kasSikeSecera

Zafil:

e 500 g3laga

e 200 gnapolitanke salednikom ili kakaom
e 2 kesicezelatina

e 200 mimleka

Priprema

Izmutiti jaja sa Secerom, dodati brasno i kakao, pa staviti koru da se pece.

Zelatin preliti samalo vode, tek toliko davoda prelije prah. Ostaviti Zelatin da nabubri. Staviti mleko u Serpicu
natihoj vatri. Dodati Zelatin i stalno meSati dok se Zelatin skroz ne ototpi. MeSati do tacke kljucanja. Onda
skloniti savatrei ostaviti da se skroz ohladi i stegne. Napolitanke samleti (predhodno ih staviti u zamrzivac oko
2 sata, dabi se lak3e samlele). Slag umutiti prema uputstvu sakesice i podeliti nadva dela. U jedan deo dodati



stegnutu masu od mlekai zelatinai ngjmanjom brzinom mutiti dok se ne gedini. Zatim dodati mlevene
napolitanke. 1zmeSati sve lepo kaSikom i naneti fil preko kore. Drugim delom Slaga premazati celu tortul.

Savet



