Menazanstvena fudbal ska lopta

tezina: srednje
za 24 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zakore

15belanaca

15 kaSikaSecera

15 kaSikamlevenih oraha
6 kaSikabrasna

Zafil I:

1Imleka

15zumanaca

10 kaSikaSecera

10 kaSikabrasna

2 kesicepudinga od vanile
250 gmargarina

200 gSecera u prahu

200 gM enaz cokolade

Zafil ll:

¢ 150 gmlevenih oraha
o 3 kasSikevrelog mleka

| joS:



2 kesice (2 x 60 g)Slag krema od vanile
1 dimleka

250 gbelog Slaga

2 dlhladne vode

po potrebicrna boja u prahu za kolace

Priprema

Zaprvu koru umutiti 5 belanaca u cvrst sneg, pa zatim postepeno dodavati 5 kaSika Secerai nastaviti mucenje.
Zatim varjacom lagano umeSati 2 kaSike brasnai 5 kaSika mlevenih oraha. Lepo promeSati da se gedini paizliti
smesu u podmazan i pobrasnjen okrugli kalup velicine 28 cm.

Peci koru u zagrejanoj rerni najpre na 200 stepeni dok ne pocne da rumeni, a zatim smanjiti temperaturu na 180
stepeni. ackalicom proveriti dali je gotova: ako na cackalici nematragovatesta, izvaditi koru iz rerne. Naisti
nacin pripremiti jos dve kore.

Zaprvi fil staviti 7 dl mlekai 10 kaSika Secera da provri. Posebno penasto umutiti Zumanca, dodati preostalih 3
dl mleka, bradno i puding od vanile pa sve lepo gediniti. Lagano sipati Zumanca u provrelo mleko i neprestano
meSati natihoj vatri dok se ne zgusne.

Skuvani fil ostaviti da se ohladi. Povremeno ga promeSati kako bi se brze ohladio. Posebno umutiti margarin i
Secer i prahu pa postepeno dodavati kasiku po kasSiku filaod zumanacai dobro umutiti da ne ostanu grudvice.

Zadrugi fil mlevene orahe popariti sa 3 kaSike vrelog mlekai promeSati. Odvojiti 1/3 fila od Zumanaca, pa
dodati poparene orahe. Prome3ati kaSikom da se lepo gedini.

okoladu otopiti na pari, padodati u preostali fil od Zumanacai promesati. Slag krem umutiti sa hladnim mlekom.
Filovati tortu na sledeci nacin: Koru premazati polovinom cokoladnog fila.

Preko cokoladnog fila naneti umucen Slag krem od vanile (1 kesica).

Zatim staviti koru, pa nafilovati filom od oraha (ostaviti nekoliko kaSika za premazivanje torte okol 0).

Umutiti i drugu kesicu krem Slaga od vanile, pa premazati preko fila od oraha. Staviti poslednju koru i ostatak
fila od cokolade. Okolo tortu premazati izdvojenim filom od oraha pa ostaviti tortu da se ohladi u frizideru pre
ukraSavanja.

Umutiti Slag sa hladnom vodom, pa odvgjiti nekoliko kasikai dodati crnu boju u prahu. Pomocu dekorativnog
Sprica ukrasiti tortu tako da se dobije izgled fudbal ske lopte.



Savet



