Suskava kapucino torta

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 300 min

Sastojci

Zakore:

¢ 9 belanaca
e 27 kaSikaSecera
¢ 3 kaSicicelimunovog soka

Zafil:

e 9Zumanaca

5 dimleka

250 gputera

6 kaSikaSecera

100 ggustina

3 kesicevanila kapucino
150 glednika

| jos:

o 3dl datke paviake

Priprema



Isecite 3 komada pek papira promera 20 cm. Ikljucite rernu na 150 stepeni. Ako imate rernu sa ventilatorom i
mogucnost suSenja vise kora od jednom. SuSite odjednom sve tri kore. Ja sam susilajednu po jednu koru.
Umutite 3 belanceta sa 15 kaSika Secerai mutite minimum 15-tak minuta. Nakon toga sipajte sok od limunaii
mutite joS par minuta. Smesu rasporedite na pek papir. SuSite u pecnici sat vremena na 150 i nakon toga jos 20
minuta na 120 stepeni. Ne otvargjte rernu prvih sat vremena nikako.

Skuvajte fil tako Sto pomeSate Zumanca, Secer, malo mlekai gustin sve ukuvajte u preostalo zavrelo mleko. U
mlaku kremu umeSajte puter i kapucino u prahu. Dodajte seckane proprzene leSnike. Umutite slatku paviaku.
Regjte: Kora, fil, slatka pavlaka, kora, fil, slatka pavlaka, kora. Tortu dekoriSite po sopstvenoj zelji.

Savet



