Torta sa piskotama i viSnjama

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2 pakovanja (2x 105 g)piskota
700 gviSanja

8 kaSikaSecera

400 mldlatke pavlake

400 gkisele pavlake

50 gSecera u prahu

1 kesica od 10 gzelatina

100 gcokolade

Priprema

U 700 g viSan] staviti 8 kaSika Secera, kuvati dok se Secer neistopi i viSnje dobro ocediti od soka. Sok cemo
korigtiti za natapanje piskotai za pravljenje prelivanatorti.

Umuititi 400 ml slatke pavlake sa 50 g Secera u prahu, dodati 400 g kisele pavlake. Dobro umutiti i od mase
odvojiti 2/3 (1/3 mase ostgje bela) dodati 100 g otopljebe cokolade i 150 g oceenih visanja. Natacnu staviti
piskote natopljene u sok od visanja (105 g piskota), preko staviti 1/2 fila sa cokoladom, pa ceo beli fil
(izdvojena 1/3), opet red piskota (pakovanje od 105 gr) natopljene u sok od visanja, pa preko 2/2 cokoladnog
fila. Ostaviti da se torta ohladi dok ne napravimo preliv.

U posudu 1 kesicu zelatin preliti sa5 kaSika vode i ostaviti da nabubri. U posudu staviti 200 g viSanja, preostali
sok od natapanje piskota. Mase da bude 400 g, ako nemadoliti vode. Staviti da prokljuca, dodati nabubreo
zelatin i dobro izmeSati da se zelatin istopi. Ostaviti da se ohladi i stegne ne do kraja pa preliti tortu.



Savet



