Torta sa malinama

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru x3:

5belanaca

5 kaSika Secera
5 kaSikaoraha
1 kaSikabrasna
1 kaSikakakao

Zal fil:

500 gmalina
300 gSecera
400 mlvode
2pudinga od malina
10 gZelatina

Zall fil:

15zumanaca

12 kaSikaSecera

700 mimleka

1 kaSikaaromavanile
250 gmargarina
2pudinga od vanile
200 gkrem Slaga



Priprema

Odvojiti belanca od Zumanacai unititi belanca u cvrst Sam. Postepenovdodajte Secer, neprestano muteci. Kad se
umuti smesa dodati kakao, iskljuciti mikser pa dodati orahei brasno. Spatulom sjediniti smesu, sipati u pleh
koga ste obloZili papirom i peci na 200 C oko 10 minuta. Postupak ponoviti joS za dve kore.

Zal fil je potrebno da maline, 300 ml vode i Secer stavite da provre. Kuvati 5 minuta nalaganoj vatri. Zelatin
prelijte sa5 kasika vode, pustite da nabubri. Puding od maline razmutite sa ostatkom vode i sipajte polako u
maline. Kuvati nalaganoj vatri uz stalno meSanje. Skloniti sa vatre, pustiti da se prohladi 5 minuta pa umesajte
zelatin. Zafil 11 je potrebno da 500 ml mleka, Secer i aromu vanile stavite da se kuvaju. Puding od vanile
razmutite sa ostatkom mlekai zakuvajte puding na uobicajeni nacin. Ohladite.

Margarin umutite penasto pa ga gedinite sa hladnim filom. Dodajte krem Slag prah i mutite zajedno sa filom.
Finalni postupak: Kore skrojiti po Sablonu za traktor.

Filovati: kora, Zuti fil, fil samalinama, kora... Dekorisati po Zelji! Prijatno!

Savet



