Zimska sladoled tortica

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gpiskota

2pudinga od jagode
1puding od vanile

11 kaSikaSecera

900 mimleka

170 gmargarina za kolace
3 (po 150 g)vocnajogurta
(Jjagoda, Sumsko voce, visnja)
50 gkisele paviake

20 gkapucinaod vanile
300 gbanane

1 kaSicicaarome vanila
200 gkako tabla za kolace

Priprema

150 g piskota poreati na dno okruglog kalupa za torte.

Spremiti "rozi" fil, tako Sto cemo dva pudinga od jagode sa 8 kaSika Secerai 100 ml mleka pomeSati. Zagrejati
500ml mlekai dodati razmuceni puding. Kuvajuci uz konstantno meSanje. Kad se zgusne masa skloniti sa
Sporetai dodati 70 g margarina za kolace, meSajuci konstantno da se istopi margarin. Zatim dodati 3 vocna
jogurta sa komadicima voca oko 4509 i meSati da se masa gedini i bude gladak fil.

Zavanilafil puding od vanile promeSati sa 3 kaSike Secera, 50 ml mleka. A 250 ml mleka zagrejati pa dodati



umuceni puding. Kad se zgusne skinuti sa Sporeta, dodati 100 g margarina za kolace meSgjuci da se rastopi.
Kapucino prah od vanile (20g) promeSati sa 509 kisele pavlake i dodati vanilafilu uz meSanje. Od umucene
smese odvojiti nekoliko kasikai poprskati piskote koje smo poreali na dno kalupa za torte. Banane zgnjeciti i
dodati filu. Dobro gediniti ih safilom. Dodati kaSicicu arome vanilei joS jednom promeSati. Prohladiti fil.

150 g piskotaizlomiti, izmrviti i dodati u vanilafil.
Kad su sefilovi prohladili poceti sa slaganjem tortice. Prvo na piskote stavimo vocni fil.

Zatim vanilafil. Ostavimo u frizideru da se fil skroz ohladi i stegne. Zatim na pari samalo uljarastopimo
cokoladu i prelijemo torticu. Vratimo da se ohladi. (Najbolje u zamrzivac). Predlazem da cokoladu malo
zasecete na pola kad se stegne da biste izbegli nepravilno pucanje cokolade prilikom secenja parcadi. Sto sam ja
propustila.

Savet

Ako postoji nesigurnost kod okoladne glazure moze seizabrati i Slag. Mada sladoled tortica sa tankom
okoladnom glazurom jei viSe nego zimska slatkaidila. Kod piskota postoji razlika. Ove §to sam jakupilau
Lidlu su debljei krupnije od onih na koje smo inae navikli.



