Torta sa jagodama

tezina: lako

za: 17 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmlevenog keksa

150 gsitno iseckanog kikirikija
150 gSecera u prahu

150 gotopljenog margarina

Fil:

500 mIM oja Kravica Kuhinjica datke pavlake
150 gSecera u prahu

300 gMoja Kravica Kuhinjica sithog sira

1 caSakisele pavlake

2 kesicezelatina

800 gjagoda

Priprema

Mleveni keks staviti u dublju posudu. Dodati istopljeni margarin, Secer u prahu i iseckani kikiriki (ako je
potrebno dodati i malo mleka) i zamesiti, da moze da se formira kora. Kalup sa obrucem (vel. 26 cm) podmazati
uljem aivice obloziti sa providnom folijom. Staviti pripremljeni keksi formirati koru (utapkati rukom).

Jedan deo jagodaiseci napolai poreati ih (secena strana okrenuta prema stranicama kalupa) u krug, uz kalup.

Fil: Umutiti cvrsto slatku pavlaku. Dodati Secer u prahu i gediniti. Dodati sitan sir i kiselu pavlaku, pa sve



umutiti. Zelatin pripremiti prema uputstvu sakesice i dodati u umeceni fil. Mikserom sve sjediniti.

Od umucenog fila odvojiti jednu trecinu i 6 kaSika (za ukraSavanje). U ostatak fila staviti iseckane jagode
(odvojiti za ukraSavanje), promesati i staviti preko kore od keksa. preko staviti odvojenu jednu trecinu belog
fila. poravnati i dekorisati sa odvojenih Sest kaSika filai jagodama. Ostaviti preko noci u frizideru. Sutradan
izvaditi kalup, skinuti obruc, staviti tortu natacnu i posluziti.

Savet



