Svilena torta
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tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 190 min

Sastojci

Zakoru:

e 7belanaca
¢ 300 gSecera
o 1 kaSka sirceta

Zafil:

7Zumanaca

14 kaSikaSecera

2 kesicepudinga od vanile

7 dimleka

250 gputeraili margarina

2 didlatke pavlake za Slag

200 gM enaz cokolade

100 gmlevene plazme

100 gpecenih mlevenih lednika
210 gpiskota (2 manja pakovanja)
2 dimleka



Za ukraSavanje:

e 200 gsag krema u prahu
¢ 3dlgazirane vode

Priprema

Umutiti 7 belanaca sa 300 g Secera, dodati 1 kaSiku sirceta, mutiti dok se Secer neistopi. Masu staviti u pleh
velicine 20x35 cm prethodno oblozZen papirom. Rernu zagrejati na 200 stepeni staviti pleh smanjiti na 80 stepeni
I susSiti 3 sata.

Zato vreme napraviti fil. Umutiti 7 Zumanaca sa 14 kaSika Secera, dodati 2 pudingaod vanilei 2 dl mleka.
Masu staviti u 5 dl vrelog mlekai kuvati dok se ne zgusne. Dobro ohladiti. Umutiti puter ili margarin i dodati
hladan fil, kaSiku po kasiku muteci. Umutiti 2 dl slatke pavlake i dodavati kasiku po kasiku u fil muteci
mikserom. Fil podeliti na2 dela. U jedan deo dodati 200 g otopljene cokolade, a u drugi deo 100 g mlevene
plazmei 100 g pecenih mlevenih IeSnika. Filovati: Kora, fil od cokolade, poresati piskote prethodno potapane u
mleko, pafil salesnikomi plazmom. Umutiti 200 g Slag krema sa gaziranom vodom i ukrasiti tortu.

Savet



