Torta sa jagodama

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

6belanaca

180 gSecera

30 gbradna

30 gkakaoa

30 ggustina

1 kesicapraska za pecivo
3 kasikeulja

3 kaSkemleka

Zabraon fil:

e 5dimleka
5Zumanaca

5 kaSikaSecera
3-4 kaSikekakaoa
5 kasikagustina
100 gmargarina

Zafil od jagoda:

¢ 300 gjagoda

e 5dlvode

e 5kaSkaSecera

¢ 1 kesicapudinga od jagoda



| jos:.

100 gSlaga u prahu

1 dl kisele vode

2-3 kaSikeprah Secera
1/2 caSekisele pavlake

Priprema

Mutite belanca uz postepeno dodavanje Secera a zatim dodajte Zumancai nastavite da mutite dok se sav Secer ne
otopi. Dodajte ulje i mleko i na kraju meSavinu brasna, za peciva, kakaoai gustina. Sve lagano izmesagjte i
smesu prerucite u ngjveci pleh od rerne, prekriven pek papirom. Pecite koru oko 15-20 minuta na 180 stepeni.

Zabraon fil umutite Zumanca sa Secerom, dodajte kakao i gustin i sve izmeSgjte mlekom. Kuvajte fil pakada
dobije dovoljnu gustinu sklonite savatre i prohladite. U prohlaen (mlak) fil dodajte puter ili margarini sve
dobro izmiksajte.

Posebno stavite vodu, Secer i jagode da provre, zatim izvadite jagode pa u tecnost dodajte puding od jagoda koji
ste rastvorili sa sokom koji su pustile jagodei sve kuvajte 2-3 minuta. Vratite jagode, kuvajte joS minut-dva, tj.
dok se ne zgusne, pa sklonite savatre i ostavite da se ohladi.

Pecenu koru izvadite iz rerne, ohladite i presecite uzduz dva puta tako da dobijete tri dela.

Na dugacku tacnu zatortu stavite prvu koru, premazite je braon filom - preko stavite drugu koru paje premazite
filom od jagoda - preko stavite trecu koru, pa celu tortu ukrasite Sagom. Za Slag umutite Slag sa prah Secerom i
kiselom vodom pa na kraju dodajte kiselu pavlaku i mutite joS minut-dva.

Savet



