CrnaSuma

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

PatiSpanj

e 220 gmekog brasna

30 gkakaa

250 gkristal Secera

1 kesicapraska za pecivo
5ga

10 supenih kasikavode

Fil |

¢ 500 midlatke pavlake
e 1 kesicavanil Secera

¢ 500 gociscenih visanja
e 100 gkristal Secera
¢ 1/2 kafene kaSikicecimeta

Priprema

Za patidpanj umutimo belanca u cvrst $ne samalo soli. Zumanca umutimo penasto savodom. Suve sastojke
posebno pomeSamo i kroz sito lagano dodajemo u nekoliko navrata Zumancima sa vodom lagano mesaj uci
Spatulom. Masi zatim lagano dodajemo belanca u nekoliko puta lagano ih meSajuci da ne splasnu belanca. Masu



potom izrucimo u pleh promera 28 cm i pecemo na 180 C oko 25 minuta, pecenost proveravamo drvenim
Stapicem.

Kada se patiSpanj ohladi podelimo ganatri dela.

Ociscene vidnje zagrevamo sa 0.5 dl vode, 100 g Secera, pola kafene kaSike cimeta dok ne provri. Visnje potom
ocedimo (u varijanti sa alkoholom visnje prelijemo sa oko 2 supene kaSike sarakijom od viSanjaili likerom od
vi&anja).

Slatku pavlaku umutimo sa dodatkom vanil Seceraili nekoliko kapi esencije vanile.

Natanjiru za posluzivanje postavimo prvu koru prelijemo je sokom koji smo ocedili od visanja (ngjbolje
koristeci kuhinjsku cetkicu za premazivanje). Preko kore nanesemo polovinu viSanja pa na visnje polovinu
ulupane pavlake koju razmazujemo do oko 2 cm od ivice. Preko fila stavljamo koru i ponavljamo postupak pa
zavrSavamo korom koju prelivamo sokom od visnje.

Savet

Nafilovanu tortu zapakujemo u tegljivu foliju i ostavljamo da prenoi pa je sutradan ukraSavamo po Zelji.



