Dijet torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Za biskvit

4jgjeta

4 ravne kaSikevocnog Secera

4 kasikebrasna

1 ravna kasSikicapraska za pecivo

Zakremu.

500 mimleka

2jga

3 kaSikevocnog Secera
2 kaSikebrasna

1 kaSikagustina

1 kaSkamargarina

| jos:

e po Zeljivisnje



Zapreliv:

e 1 kesicazelatine
e 100 mlvode
¢ 100 mlsoka od viSanja

Priprema

Zeljela sam da obradujem moju prijateljicu koja ne upotrebljava beli Secer. Odlucila sam se za vidnje, jer one su
u svakom kolacu odlicne, voce naravho moZete menjati. Ja sam kombinovala vocni Secer i Natren tecni. Mleko
sa ngjmanjim postotkom mljecne masti i lgjt margarin. Bilaje to zaistafina, laganai ukusnatortica. Slatkocu
mozete sebi prilagoditi, povecati ili smanjiti zaslaivace. U zdelu staviti belanjek, malo miksati i postepeno
dodavati Secer i izlupati u cvrst sneg, dodati Zumanjcai lagano mesati. Dotati prosejano braSho pomesano sa
praskom, a pecivo i sve lagano izmeSati kasikom. Podmazati manju tepsiju ili staviti papir za pecenjei sipati
smesu, poravnati i staviti peci na 180 stepni. Peci oko 20 minuta, proveriti stapicem ili cackalicom dali je
biskvit pecen. Ako cackalicaizae cista pecen je. Biskvit nakon par minutaizvaditi iz tepsije, skinuti papir za
pecenje, ostaviti da se ohladi. Napraviti kremu. Umutite penasto belanca, dodajte postepeno zamenski Secer,
Zumanca, pabradno i gustin. Razredite sa oko 150 ml hladnog mleka. Ostatak od polalitre mleka stavite da
provri, sklonite savatre i dodajte umucenu smesu od jgja. Kuvajte nalaganoj vatri dok se krema ne zgusne pa
dodajte i kaSiku margarina. Ohladite uz povremeno meSanjeili stavljanje folije da se ne uhvati korica. Visnje,
ocistite od kostica, stavite u Serpicu, malo zamenskog Secera i prokuvajte,mozete ih Stapnim mikserom samljeti,
ohladite. Biskvit presecite na pola, vratite ga u tepsiju, stavite polovinu kreme, potom visnjei opet kremaii
biskvit. Zelatin pripremite po upustvu na kesici... natopiti u 5 kasika hladne vode. U Zerpicu stavite vodu,sok od
viSanja, zadladite po ukusu i stavite da provri, ohladite malo i stavite nabubrelu Zelatinu, sve dobro promesgjte.
Sacekajte da se joS malo ohladi i prelite po kolacu, (u tepsiji) biskvit ce upiti sok sa Zelatinom, te ce torta biti
veoma socna. Ostavite u frizider da se dobro ohladi.

Savet



