Slanatorta (16)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

e Jjgeta

e 3ravnekaSkebrasna
e 1 kaSicicaulja

e 1/2 kaSicicesoli

Nadev:

400 gellasira

30 gputera

200 mlkisele pavlake
100 gmlevenih oraha

1 vezapersunovog lista
3 kuvana Zumanceta
100 gdunke

3 uvrsne kasikepinura
4 Snitesendvic tost sira
po ukususoli

Premaz i dekoracija:

¢ 3kuvana belanceta

e 40 gmlevenih oraha
o 30 gputera

e 100 mlkisele pavlake



e po zZeljijezgraoraha
e po Zeljisvezeg perSunovog lista
e PO zeljisveze miroije

Priprema

Umuititi belanca u cvrst sneg, dodati umucena Zzumanca sa solju i uljem, promeSati, na krgju dodati brasno i sve
lagano izmeSati. Kalup ili Serpu precnika 24 cm premazati uljem i posuti braSnom, ili obloZiti papirom za
pecenjei sipati smesu. Peci u prethodno zagrejanoj rerni na 200 stepeni C dok ne porumeni. Koru prohladiti pa
preseci nadvadela. Za nadev umutiti elasir, puter, pavliaku i mlevene orahe, posoliti po ukusu, pa podeliti na 3
dela. U jedan deo staviti pinur, u drugi izgnjecena Zumanca, a u treci izmiksan persunov list i Sunku. Natacnu
zaserviranje staviti donju koru, premazati je smesom sa pinurom, preko staviti smesu sa kuvanim zumancima, a
preko toga smesu sa persunovim listom i Sunkom. Preko nadeva staviti drugu koru i celu tortu premazati
smesom od 2 izmiksana belanceta, oraha, puterai kisele pavlake. Preko premazaizrendati preostalo belancei
staviti sendvic sir isecen modlom za vanilice, pa dekorisati persunovim listom, miroijom i jezgrom oraha.

Savet



