Karamel lesnik torta

Sastojci

Karamd fil:

o 1/2 1| datke pavlake
200 g Secera

200 ml mleka

75 ml vode

1 vanilin Secer

30 g zelatina u prahu
300 g piskote

L eSnik fil:

o 1/2 | datke pavlake
e 250 g mlevenih lednika
e 100 g Secerau prahu

Priprema

U okrugli pleh sa stranicama koje se skidaju, poreati piskote prvo nadnu pleha, a zatim regjte piSkote na stranici
pleha uspravno, koje ste prethodno umakali u cokoladu kao na slici (moze zbog dekoracije, ai ne mora),
naravno svaku piskotu, prvo umociti u mlako mleko.

Kada je zavSena etapa sa piSkotama krecemo na pripremu karamela: 200 g Secera karamelizovati uz stalno
meSanje natihoj vatri, pa zatim dodati 75 ml vode. Kada se sedini savodom, dodati mleko i vanilin Secer, a
kada se malo prohladi, dodati zelatin koji ste prethodno razmutili sa malo vruce vode, cisto da se rastopi.



Umutiti polalitra slatke pavlake i u nju umutiti karamel, koji se prohladio na sobnoj temperaturi, nikako ne
ostavljajte da se ohladi mnogo, jer ce se zelatin mnogo stegnuti. Tako pripermljen fil staviti preko piskota.

Zadrugi fil: Umutiti polalitra datke pavliake i dodati 250 g leSnikai 100 g secera u prahu. Reati preko prvog
fila

Za odozgo mozete takoe karamelizovati Secer ili staviti Slag po z€lji.

Kada torta dobro odstoji u frizideru par sati, skinuti obruc i seci.



