Tortasasiromi sa malinama

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

¢ 300 gmlevenog keksa (plazme)
e 125 gmaslacalmargarina
e 100 mimleka

Zafil:

e 250 gdlaga

250 mimleka

450 gellasirasa 0% mm
150 gSecera

1 kesicazelatina

200 gmalina

50 mlvode

Zaglazuru:

¢ 150 gcokolade
e 5kaskamleka
o 1kaSkaulja

Priprema

Umutiti maslac/margarin, dodati mleveni keksi mleko i izmeSati. Staviti u pleh (26 cm). Ja sam koristila kalup



u obliku srca priblizno iste velicine.

Peci tj suSiti 10 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C.

U jednoj ciniji mikserom muititi Slag sa mlekom, a u drugoj kaSikom sir sa Secerom. Te dve mase izmesati.

U to dodati Zelatin prethodno otopljen u 50 ml vodei prokuvan 2 minuta.

Dodati i mainei izmiksati.

Fil staviti preko ohlaene kore.

Otopiti cokoladu samlekom i uljem i ukrasiti tortu.

Staviti u frizider dase ohladi i stegne.

UZivajte u ukusu!

Savet



