Torta slubenicom

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 250 gnapolitanki sa ukusom cokolade
e 125 gputera

e 2 kaSkemeda

o 2 kaSkemleka

Fil I:

500 gkisele pavlake
200 mlslatke pavlake
1limun

1zelatin

1kremfiks

100 gSecera

lvanilin Secer

Fil 11:

500 gociscene lubenice
100 gSecera

lvanilin Secer

1zelatin



| jos:.

¢ 100 mldlatke pavlake

Priprema

Napolitanke usitiniti u blenderu, pa dodati otopljen puter, med i mleko da se poveze u kompaktnu smesu.
Utisnuti u kalup i staviti u frizider da se stegne.

Umuititi slatku pavlaku sa Secerimai dzemfiksom, a zelatin rastvoriti salimunovim sokom i malo vode.
Narendati koricu, pome3ati sa kiselom pavlakom. Rastopiti Zelatin natihoj vatri, dodati malo kisele pavlake, a
potom gediniti kiselu pavlaku sa slatkom, ujednaciti i preliti preko kore. Odloziti u frizider da se stegne.

Zadrugi fil spremiti Zelatin po uputstvu i ostaviti da nabubri. Lubenicu ocistiti od semenki, ispasirati, a potom
zajedno sa secerimaugrejati natihoj vatri. Dodati Zelatin i meSati dok se ne otopi. Ostaviti fil da se ohladi, pa
kad pocne da se zelira, preliti preko belog fila. Ostaviti na hladnom da se stegne. Umutiti slatku pavlaku pa
njome ukrasiti tortu, kao i kriskama lubenice.

Savet



