Bela lesnik torta

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

12belanaca

12 kaSikaSecera
6 kaSikabrasna
6 kasikagriza

Zaprelivanjekora:

e 3dimleka
e 2vanil Secera

Fil I:

12Zumanaca

7 dimleka
2pudinga od vanile
200 gprah Secera
250 gmargarina

Fil I1:

e 100 gslaga
¢ 100 gprah Secera
e 2dimleka



e 150 gkrupnije mlevenih lesnika

Fil 111:

¢ 500 midlatke pavlake

Priprema

Zajednu koru dobro izmutiti 4 belanca sa 4 kaSike Secera, dodati 2 kaSike brasnai 2 kasike griza, pa gediniti
smesu sa kaSikom. Izliti u pleh (33x23) i peci koru na 180 C 15 minuta. Naisti nacin napraviti joS dve kore.
Staviti mleko sa Secerom da se ugreje, pa ovim preliti ispecene kore.

Zafil I izmutiti Zumancai puding sa 2 dl mleka,a ostatak mleka staviti da provri. U vrijuce mleko skuvati
izmucena zumanca. Kad se fil ohladi, gediniti ga sa umucenim margarinom sa prah Secerom. Zafil 11 umutiti
Slag samlekom i prah Secerom, pa dodati lednik i promeSati kasSikom. Zafil 111 umutiti slatku pavlaku.

Filovati: kora, fil I, fil 1I, fil 111, kora... Sa ostatkom fila |l premazati celu tortu, a sa ostatkom slatke paviake
dekorisati po zelji.

Savet



