Kapri torta (16)

tezina: srednje
za: 35 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakore (x3):

5belanaca

5 kaSikaSecera
5 kaSikaoraha

1 kaSikabrasna
1 kaSikakakao

Zal fll:

500 gmalina
300 gSecera
400 mlvode
2pudinga od maline
10 gselatina

Zall fil:

15Zumanaca

700 mimleka

12 kaSikaSecera
250 gmargarina
2pudinga od vanile
200 gkrem Slag



Priprema

Odvajiti belanca od Zumanacai umutiti u cvrst Sam. Dodajte postepeno Secer i kad se umuti dodati kakao,
iskljuciti mikser pa dodati orahei brasno. Sjediniti i peci na200 C oko 10 minuta. Malinei vodu kuvajte 10
minuta. Puding od maline razmuititi sa ostatkom vode i zakuvajte u maline. Zelatin prelijte savodom, pustiti da
nabubri pa ga dodajte zakuvanom pudingu i lepo slediniti.

Zadrugi fil stavite mleko i Secer da se kuvaju. Puding od vanile razmutiti samalo mlekai zakuvajte na
uobicajeni nacin. Margarin umutite penasto pa ga sjedinite sa hladnim filom. Dodajte krem Slag.

Filovanje: kora, zuti fil, fil samalinom, kora... Dekorisati po zelji. Prijatno!

Savet



