Ananastorta sa palacinkama

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
5cokoladnih palacinki

5 obicnih palacinki

Za punjenje palacinki:

e 1 kesicasag kremaod vanile
¢ 1 kesicadlag krema sa cokoladom

Fil:

1 veca konzer vaananasa
2 kesicepudinga od vanile
5 kasSikaSecera

500 mlvode

1 kesicavanil Secera



Zadekoraciju:

e 250 gslaga

Priprema

Belanca umutimo u cvrst Sam postepeno dodavajuci Secer,nakon toga ubacivati jedno po jedno Zumance.Brasno
i praSak za pecivo lagano umesati u dobijenu smesu sipati uplehkoji smo predhodno podmazani posut braSnom.
Koru peci na 180c oko 15 minuta

K omadice ananasa sa sokom iz konzerve i 400ml vode stavimo da se kuva sa Secerom i vanil Secerom. Puding
izmeSati sa ostatkom vode i ukuvati u ananas. Polovinu fila sipati preko kore.

Slag kremove izmutimo po uputstvu sakesicei filujemo palacinke. Savanil 8agom cokoladne palacinke, asa
cokoladnim filujemo obicne pal acinke urolamo i uvijamo u puza. Reamo preko fila u krug naizmenicni.

Prelijemo sa ostatkom fila od ananasa ostavimo da se ohladi i stegne i skinemo obruc od kalupa.
Premazati Sagom i ukrasiti po Zelji.
Savet

Presek torte je jako zanimljiv i neobian.



