Roendanska torta (5)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore:

20belanaca

20 kaSikaSecera

4 kesicepudinga od jagode
120 gseckanih oraha

200 gcokolade za kuvanje

Zafil:

20Zumanaca

20 kaSikaSecera

8 kasikavode

200 gmlevene plazme
300 gmaslaca

400 gsaga

3 dimleka

Priprema

5 belanaca umutiti sa postepenim dodavanjem pet kaSika Secera, pa umutiti cvrst Sam. Zatim rucno umesati
jedan puding (prah) i gediniti. 30 g seckanih oraha posuti na dno kalupa (28 cm) obloZenim papirom za pecenje,
pa rasporediti smesu. Peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko desetak minuta.



Ohlaenu koru premazati sa 50 g rastopljene cokolade i ostaviti da se cokolada stegne. Naisti nacin pripremiti
jostri ovakve kore.

Zumanca penasto umutiti sa Secerom, padodati vodu i mutiti da se sjedini. Kuvati na pari sve dok ne dobije
potrebnu gustinu, pa ostaviti da se ohladi. Hladan fil gediniti samaslacem i mlevenom plazmom.

Umutiti Slag sa mlekom. Staviti prvu koru natacnu, pa premazati safilom, fil rasporediti natri jednaka dela.
Preko fila premazati Slag, koji takoe treba podeliti natri dela, prekriti drugom korom, pa ponoviti postupak
filovanja. Zavr&iti korom nakraju i ukrasiti po zelji.

Savet



