Sarlota sa jagodama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1 kesicabelog Zelatina u prahu
1 dimleka

1srZ Stapicavanile
5Zumanaca

100 gSecera

3 didatke pavlake

300 gsmrznute meSavine voca
400 gpiskota

100 gjagoda

100 gmalina

1 kaSikaSecerau prahu

Priprema

Razmutite zelatin prema uputstvu sa kesice. Skuvajte mleko sa vanilom. Penasto umutite Zumanca sa Secerom.
Nalijte mleko i neprestano meSgjuci kuvajte naumerenoj vatri dok krem ne pocne da se zgusnjava. Skinite se
vatre pa paZljivo umesgjte Zelatin. Ostavite da se ohladi.

vrsto ulupajte pavlaku. Kremu dodajte naseckanu i oceeno voce, a zatim i paviaku.

Poregjte piskote po dnu kalupa za tortu (poluprecnika 20cm). Uspite sloj krema pa piSkote poregjte uspravno
uzazid kalupa. Zatim uspite ostatak kremai odozgo poresjte preostale piskote. Tortu hladiti ngjmanje 4h.



Odvojite lepSe jagode i maline, a ostatak propasiragjte, dodajte Secer u prahu pa prelijte preko torte. Tortu
ukrasiti preostalim vocem po zelji.

Savet

Osvezavgucatorta zavrele letnje dane! Brzo se sprema, a ne iziskuje peenje pto je prednost u letnjim danima.
UZivate:)



