Sladoled torta (15)

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1 kgbelog krem Saga

e mleko za mucenje Slaga

¢ 350 gmlevenog plazma keksa
¢ 300 gkrema

Preliv od viganja:

300 gviSanja

3 vrdne kaSike gustina
3 kaSikevode

150 gSecera

Dekoracija:

e 350 gkrem Slaga
¢ Sarene mrvice za dekoraciju

Priprema

Preli: prvo napraviti preliv dabi se on ohladio umeuvremenu. OciScene visnje ocediti od soka, jato radim
rukama, dobijeni sok staviti na Sporet da provri, dodati mu Secer. Dok ne provri umeSati gustine savodom i
dodati u sok kada pocne davri. Kuvati kratko uz stalno meSanje. Ostaviti sa strane da se dobro ohladi.



Zati vreme umuititi 3ag samlekom. Slag mora da bude cvrsto umucen.

Podeliti Slag natri jednaka dela. U jedan deo dodati mleveni keks, u drugi deo dodati krem, atreci dan ostaje
beo.

Slaganje torte seradi u nekoj dubljoj posudi koja je obloZena providnom folijom. Reati sledecim redom: beli
Slag, pase stavi fil od vidnje, zatim se smesa stavi u zamrzivac na 10 minuta da se smesa malo stegne. Nakon 10
minuta staviti Slag sa kremom i preko njegafil od visanja. Ponovo vratiti u zamrzivac na 10 minuta. Kada se
stegne smesa stavlja se Slag sa keksom. Tako zavrSenatortaide u zamrzivac da se smrzne oko dva sata.

Nakon tog vremena tortu izvaditi iz zamrzivaca, prevrnuti na posluzavnik i dekorisati Slagom i Sarenim
mrvicama.

Savet

Veoma ukusno i brzo za ove vrue letnje dane.



