Bela torta sa leSnicima

teZina: srednje
za 40 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zal ill koru po:

e 6belanaca
e 200 gSecera
e 1 kaSicica sirceta

KremI:

12zumanaca

100 gSecera

5 kasikabrasna

1 kaSikagustina

500 mimleka

250 gpecenih i samlevenih lednika

Kremll:

e 250 gmargarina
e 250 gSecera u prahu

Ostalo:

¢ 400 gslaga



Priprema

Umutiti dve kore od po 6 belanaca, 200 g Secerai kaSicice sirceta. Belanca mutiti, postepeno dodavati Secer i na
kraju sirce. Koru susiti na 180 stepeni oko 40 minuta, a u pleh u kojem se peku korice staviti pek papir. Napraiti
dve takve kore.

Prvi fil: Od polalitra mleka odvojiti 100 ml, a ostatak (400 ml) staviti da se kuva. Umutiti 12 Zumanaca sa 100
g Secera. Kada se to umuti dodati 5 kaSika brasna, kaSiku gustinai ostatak mleka, i joS malo mutiti mikserom
najmanjom brzinom. U vrijuce mleko dodati umucena Zumancai kuvati krem (nagjbolje je to kuvati u loncu za
mleko), pa ohladiti.

Drugi fil: Umutiti 250 g margarinai 250 g Secera u prahu. Kada se fil saZumancima ohladi, gediniti prvi i drugi
fil i nakrgju dodati |esnike.

Filovati sledecim redosledom: kora - fil - Slag - kora - fil - Slag.

Nakraju tortu ukrasiti preostalim slagom.

Savet

Tortaje kremastai nije previse datka, paje zato toplo preporucujem. Prijatno...



