Torta *Honeymoon*

tezina: srednje
za: 0 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zabiskvit:

e Jjgeta

150 gSecera

1 kesicavanilin Secera

100 g brasna

50 ggustina

1 kaSicica praska za pecivo

Zafil:

1 konzervapolovinakajsija
6 listica Zelatina

400 gkisele pavlake

75 mlsoka od ananasa

2 kasike limunovog soka
100 g Secera

300 mldlatke pavlake

Za ukraSavanje:

e 200 mldlatke pavlake
e malokaramel preliva
e malocveticai perlica



Priprema

Penasto umuititi jaja sa Secerom, pa dodati brasno pomesano sa praskom za pecivo. Sipati testo u podmazan pleh
oblozen pek papirom i peci na 180 stepeni oko 30 minuta. Ohladiti koru, pa je preseci horizontalno, jednom. Za
fil: Ocediti kajsijei iseci nakockice. Spremiti Zelatin po uputstvu. U ciniji izmeSati kiselu pavlaku sa sokom od
ananasa, limunovim sokom i Secerom. Rastopiti Zelatin, pa ga umesati u krem. vrsto umutiti slatku pavlaku, pa
je dodati filu. Dodati i kockice kajsija, palagano promesati. Donju koru staviti natanjir, paje premazati
kremom sa kajsijama. Poklopiti drugom korom, posuti malo karamel prelivai ostaviti na hladnom 3 sata. Za
ukraSavanje: vrsto umutiti slatku pavlaku sa vanilin Secerom pa premazati celu tortu. Ukrasiti je cveticimali
perlicamakao i karamel prelivom.

Savet

Prijatno!



