Ledeni breg sa visnjama

tfl:ﬂdﬁ'

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 2 blokasmrznutog lisnatog testa
¢ lumuceno Zumance

Zafil:

e 300-400 gviSanja
¢ 5-6 kaSkaSecera
e 1 kesicavanilin Secera
¢ 150 gmlevene plazme

Zavanilafil:

e 2 kesicepudingaod vanile
e 5-6 kaSikaSecera

e 700 mlvode

e 150 gmargarina



Zadekoraciju:

e po zeljidag ili datka pavlaka
e po zeljicokolada

Priprema

Lisnato testo odmrznuti, pa ga podeliti na po Sest pravougaonika priblizno jednakih velicina. Visnje ocistiti od
kostica, iscediti iz njih visak tecnosti, paih pomeSati sa Secerom, vanilin Secerom i plazmom. Na svaki
pravougaonik stavljati pomalo ovog vocnog fila. Krajeve pazljivo zatvoriti da se dobro slepe jedan za drugi.

Poreati ih u pleh obloZen pek-papirom, premazati umucenim Zumancetom i peci u rerni zagrejanoj na 200
stepeni oko 20-25 minuta. Pecene poprskati samalo hladne vode i ostaviti da omeksgjul.

U meuvremenu, pripremiti fil sa pudingom. U oko 150 ml vode umeSati pudinge da nemaju grudvica. Preostal oj
vodi dodati Secer, pa staviti navatru i sacekati da provri. U vodu koja vri dodati razmucen puding i dobro
zakuvati da bude sasvim gusto.

Skloniti savatrei ohladiti u potpunosti. Margarin umutiti, pamu dodavati kasiku po kasiku pripremljnog filaod
vanile. Mutiti dok se ne dobije penasta masa.

Natacnu ili veci posluzavnik poreati cetiri pecena prutica savisnjama. [zmeu i preko svaki poreani Stapic
premazati vanilafilom.

Zatim staviti tri, ponovo premazati fil, ondadvai nakrau jedan. Celu tortu premazati preostalim vanilafilom.

Dekorisati umucenim Slagom i otopljenom cokoladom ili po Zelji.

Savet



