Lesnik-grilijastorta

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

e 12jga

e 12 kaSikaSecera

¢ 6 kaSkabrasna

e 270 gprepecenog mlevenog lednika

Zakrem:

500 mimleka

10 kaSikaSecera

6 Zumanaca

8 kaSikabrasna

3 kesicevanilin Secera
250 gmargarina

4 kaSikeSecera u prahu

Zagrilijas:

e 200 gSecera
¢ 150 gprepecenog lesnika

i jog

e 3 kesicekrem Slaga od vanile



¢ 350 mimleka

Priprema

Kore: Umutiti 4 belanca u cvrst sneg. Dodati Secer i mutiti dok se Secer ne otopi. Zatim dodati 4 Zumanceta, joS
malo muititi i nakraju dodati 2 kasike brasnai 90 g mlevenog prepecenog lesSnika. Sve sastojke gediniti. Masu
izliti u pleh, oblozen pek papirom i peci u zagrejanoj rerni oko 20 minuta. Napraviti tri ovakve kore.

Krem: Zumanca umutiti sa$ecerom i vanilin Secerom. Zatim dodati brasno i mleko (mutiti mikserom, danema
grudvica). Staviti da se kuva na pari. Kada se fil skuva, ostaviti da se ohladi. Posebno umutiti 1 margarin sa4
kaSike Secera u prahu. Sjediniti sa ohlaenim kremom.

Grilijas: 200 g Secera otopiti nalaganoj vatri. Kada se Secer otopi, i dobije boju karamela staviti |esnike,
promasati i sipati u podmazanu emajliranu posudu. Ostaviti da se ohladi, a nakon toga grilijas samleti na masini
zamlevenje mesa. (Jagrilijas pripremim jedan dan unapred).

Slag krem umutiti sa mlekom premu upustvu sa pakovanja.

Finalni postupak: Prvu koru premazati sa 1/3 fila.

Zatim naneti 1/3 grilijasa.

Preko grilijaSa naneti 1/3 Slaga.

Postupak ponoviti jos dva puta. Jednu Saku grilijaSa ostaviti i posuti tortu odozgo.

Prijatno!

Savet



