Tortice sa vanil kremom i pecenim lesnikom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci
Potrebno je:
e lpatipanj koraod 5 jga
e 300 mimleka
¢ 1 vanil puding
¢ 100 gputeraili 3-4 kaSike umucene mlecne paviake
o 3 kaSkeSecera
e lvanil Secer
e 2-3 kaSiciceekstrakta vanile
¢ 100 gpecenog mlevenog lesnika
e 4-5kaSkanuteleili drugog krema
o 2-3 kaSkeprah Secera

Priprema

Umultiti patiSpanj pagaispeci u rerni.

Nafilovati ga sa ohlaenim kremom napravljenim od skuvanog pudinga sa Secerima u koji se umesa puter i
ekstrakt od vanile (ostaviti 3-4 kaSike za ukraSavanje). Na pocetku kore posuti 1ednik i posuti ga sa prah
Secerom. Savijati lagano rolat pa na polovini opet sipati leSnik posuti i njega prah Secerom.

Uviti rolat do krajai ostaviti ga sat vremena da se stegne. Onda gaiseci na parcad Sirine 3 cm. Svaku torticu
okolo premazati sa Nutelom pa je uvaljati u mlevene lesnike.

Krem koji je ostao sipati u dresir kesu pa naneti na gornji deo tortice. Na sredinu sipati malo lednikaili staviti



ceo peceni lednik.

Savet

Tortice su veoma ukusne i nije ih teSko napraviti.



