Visnjatorta (2)

>

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

12jga

18 kaSikaSecera

9 kaSikabrasna

3 kaSikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Fil 1:

500 gviSanja bez kospica
1 Isoka od visnje
4 kesicepuding od vanile
10 kaSikaSecera

Fil 2:

4 kesice Slaga

10 kaSikaSecera

4 dlmineralne vode
1/2 Ikisele pavlake

Priprema

Kore: Umutite 4 belanca postepeno dodajuci 6 kaSika Secera da dobijete gustu masu. Pomesgjte 3 kaSike brasna,



kakao, malo praska za pecivo, pa dodajte masi od belanacai lagano promeSajte. Masu ulijte u podmazan i
brasnom posut okrugli pleh, precnika 26 cm i pecite na 200 stepeni oko 20 minuta. Od preostalog materijala na
isti nacin ispecite jos dve kore.

Fil 1: U malo soka od viSanja razmutite puding. Preostali sok i Secer prokuvajte i dodajte razmuceni puding i
visnje. Kuvajte dok se masa ne zgusne.

Fil 2: Slag umutite s mineralnom vodom po uputstvu sa kesice. Dodajte Secer, pavlaku i mutite oko 5 minuta do
zeljene cvrstoce. Tortu filujte sledecim redosledom: kora, fil 1, fil 2, kora sve dok ne utrosite sav materijal.
Dekorisite po Zelji.

Savet



