Torta sa malinama i turskim keksom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zafil 1

900 mimleka

7 kaSikaSecera

2 kesice pudinga sa ukusom maline
1 kasSikagustina

100 gmasl aca/margarina

Zafil 2;

e 200 gmalina
200 mlvode

1 kaSikaSecera
1 kaSikagustina

I jOS:

e 72 komada (oko 400g)turskog petit keksa
e 150 mimleka

Za ukraSavanje:

e 150 gslaga
e 250 mimleka
¢ maloboje za kolace



e maloSarenih mrvica

Priprema

Fil 1: Puding i gustin pomesati i usuti 200 ml mleka. Dobro izmeSati, da ne ostanu grudvice. U 700 ml mleka
staviti Secer | zagrejati (ali dane provri). Usuti puding i, na umerenoj temperaturi, meSati da se zgusne. Skloniti
saringle, dodati maslac/margarin i izmeSati da se otopi i Sedini.

Fil 2: U Serpu staviti maline, usuti vodu, dodati Secer, promeSati i kad provri, kuvati oko 5 minuta na umerenoj
temperaturi. Gustin razmutiti samalo vode i usuti u maline. MeSati da se zgusne.

Natacnu staviti obruc (25x35 cm) i poreati red keksa (18 komada). Keks utopiti (malo) u mlieko.

Preko staviti fil 1 (polovinu ukupne kolicine), zatim drugi red keksa pafil 2, treci red keksa pa preostalu
kolicinu fila 1. Zavrsiti redom keksa.

Ostaviti dase ohladi i stegne. Ja sam reala u pleh obloZen folijom, pa sam posle okrenula na tacnu.
Skinuti obruc.

Umutiti Slag samlekom i ukrasiti tortu.

Vratiti nakratko u frizider.

Iseci i posluziti.

UZivajte u ukusu!

Savet



