Torta sa Sargarepom

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 3jgeta

200 gbrasna

150 gSecera

2 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSikicacimeta

3 kesicevanil Secera

250 gSargarepe

120 misoka od narandze

Fil:

250 gsinog neslanog sira
250 mldlatke pavlake

2 kesicevanil Secera

1 limun - korica

150 gSecera u prahu

Za ukraSavanje:

e 250 migdlatke pavlake

Priprema



Odvojimo belanca od Zumanaca, belanca izlupamo u cvrst sam, a Zumanca penasto izmutimo sa Secerom i vanil
Secerom. Dodamo ulje sok od narandze i sitno rendanu Sargarepu promeSamo da se lepo gedini i dodamo
meSavinu brasna sa praskom za pecivi i cimetom. Sastavimo sa Samom i laganim meSanjwm s edinimo smesu
sipamo u podnazan kalup i pecemo na 180C oko pola sata.

Kad se kora prohladi presecemo na pola.

Sir izradimo sa Secerom u prahu dodamo rendanu koru limuna, vanil Secer, promeSamo. Mikserom umutimo
dlatku pavlaku i sastavimo sa smesom od sira. Ovim filom filujemo tortu.

Izlupamo drugi deo dlatke pavlake i premazemo preko torte i ukrasimo po zelji.

Savet

Kombinacijasirai Sargarepe daju specifian ukus ovoj podlastici.



