L edeni vetar (3)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Kora:

e 18belanaca
e 900 gSecera
e 3 kaSkesirceta

Fil:

18zumanaca

300 gSecera

2 kesicevanilin Secera
7 kaSikabrasna

250 gmargarina

600 mimleka

400 mldatke pavlake
400 gkrem Slaga

500 gjagoda

500 gkivija

3 vecebanane

Priprema

Umutimo Sest belanaca sa Sest kaSika Secerai pri kraju dodamo kaSiku sirceta. Smesu razporedimo po plehu
obloZen pek papirom.



Pecemo na 100 C oko sat vremena. Isti postupak ponovimo joS dva puta.

U Serpu sipati 500ml mlekai kuvati dok ne prokljuca. Posebno umutimo Zumanca sa Secerom i vanilin Secerom
100ml mlekai brasnom, promeSamo da dobijemo glatku smesu bez grudvica. Smesu sipamo u kljucavo mleko i
kuvamo na umerenoj temperaturi uz neprekidno mesanje dok se ne zgusne. Skuvani fil ostaviti da se prohladi, a
potom ga umutiti sa omekSalim margarinom.

Prvu koru premazati trecinom fila razporediti preko njega kolutove banane i premazeti ga polovinom od
izlupane datke paviake.

Prekloputi drugom korom, koru premazeti sa drugom tecinom filai reati kolutove od jagodai preko razporediti
drugu polovinu skatke pavlake.

Preklopimo satrecom korom premazati ostatak fila razporediti kolutove kivija.

Krem Slag umutiti po uputstvu sakesice i njime premazati tortu. Ukrasiti po zelji.

Savet

Ovatortaje jako sonai osvezavajual Sluzimo je razhlaenu.



