Bananolina

tezina: lako
za: 8 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Za podlogu:

e 200 gnapolitanki salednikom
¢ 200 gcokoladnog sendvic keksa
¢ 150 gputera (margarina)

Krema:

1 kesicapudinga od vanile
4 kaSkeSecera

500 mimleka

1Z€elatin

500 mldlatke pavlake

1 kesicakremfiksa

250 ghbebi piskota

1 kaSicicaarome vanile
2vece banane

1 dimleka

maloruma

Dekoracija:



¢ 300 mlidlatke pavlake
¢ 150 gcokolade
e 1 kaSicicaulja

Priprema

Zelatin pomeSgjte sa 5 kaSika hladne vode i ostavite da nabubri. Od potrebne kolicine mleka oduzmite 1 dl i
umeSajte puding, a ostatak mleka stavite sa Secerom u Serpicu na Sporet da prokuva, a onda sklonite sa vatre,
umeSajte puding i dobro promesajte. Vratite navatru i meSajte sa zicom dok se ne zgusne, a onda dodajte 1
kaSicicu arome vanilei Zelatin, promeSajte, poklopite i ostavite da se ohladi.

Napolitanke i sendvic keks sameljite namasini za mlevenje, dodajte omekSali puter i dobro sve gedinite.
Formirajte naplocu i oko nje namestite kalup torte (R-28cm). vrsto istucite slatku pavlaku sa kremfiksom.
Banane izgnjecite u pire paih umutite sa ohladjenim pudingom. Masu lagano dodavajte u umucenu slatku
pavlaku, svo vreme muteci na srednjoj brzini. Da se sve lepo gedini, ne predugo... Oko 5 minuta.

Kremu podelite na 3 dela. Na podlogu premazite 1 deo kreme, piskote kratko umocite u meSavinu miekai ruma,
pa poslazite na kremu (ne morate gusto reati, jednu do druge, nego naizmenicno), premazite drugi sloj kreme, pa
opet piskote i zavrSite sa kremom.

Tortu ostavite u frizider da se stegne i ohladi ngjmanje 4 sata. Nakon toga izvadite tortu iz kalupai ukrasite je
po zelji. Moj predliog: 300 ml slatke pavlake. Ogradica od cokolade: | stopite cokoladu na pari sa uljem. Isecite
pek papir kolikaje torta, obim i visina. okoladu sipajte u kesu za zamrzivac, malu rupicu probusite nakraju i
crtajte oblike po papiru, ostavite da se stegne toliko da mozete obmotati papir oko torte, a da cokolada ne curi.
Ostavite u frizider da se stegne oko pola satai polako skinite papir.

Savet

Tortamoze da se pravi i u manjem kalupu, promera 24cm ili 26cm. Podlogu mozete praviti i sa drugim keksom,
plazma, petit, oreo :) Mada je meni ovako mnoogo lepo. U kremu moZete umesto banana dodati ukus nekog
drugog voa, koje god zelite, amoze i bez njega. Kombinujte, pravite po ukusu. Ja sam je napravilaovakoi jaje
lino ne bih menjala-odlina je!



