Havana torta (3)

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

11Imlijeka

3 kesicezeletina

200 gSecera

4 kesiceSlaga kremeili pjena

300 gnapolitanke keksa od lednika
4 dlvode ili mlijeka zaSlag

Priprema

Od litre mleka odvojiti 1,5 dl, staviti Zelatin da nabubri, ostatak prokuvati sa Secerom. Kada prokuva skloniti sa
vatre, dodati zelati, izmeSati da seistopi i kada se prohladi staviti u frizider da se stegne. Ne treba cekati da se
stegne do kraja, treba da bude gustine meda, malo gusce. Umutiti Slag i dodavati kasiku po kasiku smese od
Zelatina, mutiti mikserom stalno. Keks drzati neko vreme u fiZideru, a zatim ga samleti u blenderu ili na
masinici zaorahe.

U kalup ili u Serpu obloZenu folijom, posuti red mrvica od keksa, dodati 14 kaSikafila, pared mrvicai tako dok
Se ne potros sve. Drzati 12 sati u frizideru, ne u zamrzivacu. Tortu okrenuti iz kalupa, ukrasiti po zelji.

Savet



Jasam, imalaljesnikai oblatnu i Seer. Seer karamelizovalai na namaen tanjir karamel istreslai ohladilai
samljela oblatnu izlomilai ljesnik ispeklai samljelai sve pomjesala. Time sam filovala tortu umjesto keksa
Ljednjaka 300g, 1 list oblatne i 100g Seera za karamel. MoZe se praviti i korapo Zelji. U kojoj ide 3 jgjeta, 2
kaSike Seera, 2 kaSike bradna, 1/2 praska za pecivo i pei u kalup zatortu.



