Aleksandrova torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 160 min

Sastojci

Zakoru:

7 belanca

350 gSecera

200 gkokosa

140 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
1limun

500 mimleka

1 kesicavanillin Secera

I fil:

7Zzumanca

20 kaSikaSecera

10 kesicavanilin Secera

4 kesicepudinga od vanile
1Imleka

1+ 1/2margarinaa

200 gSecera u prahu

[ fil:

¢ 500 gsmrznutih jagoda
e 200 gSecera
¢ 50 mlvode



¢ 2 kesicepudinga od jagode
e 1/2margarina

Ostalo:

e malomleka
¢ 1 veliko pakovanjepiskota

Zadekoraciju

e po zeljislagili fondan

Priprema

Kora: 7 belanca umutiti sa 350 g Secera u cvrst $ne, dodati 200 g kokosa, pa 140 g brasna pomeSanog sa 1

na 200 stepeni dok lepo ne poZuti. Kada se kora ispece ohladiti je, izbockati viljuskom i preliti sapolal vrelog
mleka u koje ste stavili 1 vanilin Secer.

Fil I: 7 Zumanca, 20 kasSika Secera, 10 vanilin Secerai 4 pudinga od vanile umutii samalo mleka (od | koje ste
pripremili) i kada smesa bude glatka skuvati u preostalo mleko natihoj vatri. Kada je gotovo ohladiti, onda
dodati 1 + 1/2 margarin prethodno umucen sa 200 g Secera u prahu.

Fil 11: 500 g jagoda prelii sa 200 g Secerai 50ml vode i staviti davri 5 minuta. Zato vreme razmutite 2 pudinga
od jagode sa malo vode (koliko je potrebno procenicete) i ukuvati u jagode. Kada se fil ohladi dodati 1/2
umucenog margarina.

Filovati: Kora+ | fil + piSkote natopljene u vruce mleko + 11 fil + slag ili fondan.

Savet

Ovatorta je prosto savrsena, topi se u ustima, i jako laganal Prijatno!



