Torta sa visSnjamai plazmom

tezina: lako

za: 16 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kora:

200 gmlevene plazme
250 gbelog Slag krema
250 mlgazirane vode
150 mislatke pavlake
200 gmaslaca

Fil:

250 mlbelog Slag krema

150 mlgazirane vode

150 midlatke pavlake

100 misoka, od oceenih visanja
300 goceenih visanja

1 kesicazelatina
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e 200 mldlatke pavlake
¢ 80 gbelog Slag krema
e 250 mlgazirane vode
e 3 kaSkesokaod visanja

Priprema



Ovaj recept sam videla na sajtu Minjina kuhinjica. Ja sam, malo, odstupila od originalai napravilatortu po,
svom, ukusu. Po originalnom receptu (kada sam je prvi put pravila) torta mora da se drzi u zamrzivacu, da bi
mogla lepo da seisece, stim da se pre secenjamoraizvaditi iz zamrzivaca, ngmanje 15-ak minuta, padase
isece. Podto moja deca nisu mogla da cekaju ovo vreme, kadaim se jede torta, ja sam, recept, malo izmenila,
vrlo sam zadovoljnai tortu drzim u frizideru (ali, vrlo, brzo se pojede).

Kora: U dublju vanglicu sipati slatku pavlaku, gaziranu vodu i Slag krem. Umuititi, dobro, mikserom. Dodati,
prethodno umuceni maslac, koji je bio na sobnoj temperaturi. Maslac dodavati iz tri putai, svaki put, dobro ga
gediniti safilom. Nakraju ubaciti plazmu i, kasikom, promesati.

Uzeti kalup zatorte, sa obrucem, vel. 26 cm. Stranice kalupa obloziti providnom folijom ili pek papirom. Sipati
smesu sa keksom i, kasikom, formirati koru.

Fil: Zelatin preliti sa cetiri kadike hladne vode i ostaviti da nabubri. U vanglicu sipati slatku pavlaku, gaziranu
vodu, sok od viSanjai Slag krem (u originalnom receptu se dodaje i 100 g Secera u prahu, janisam jer mi jefil
bio dovoljno sladak). Dobro umuititi. Zelatin staviti na $poret da se rastopi (ne sme da provri!). U rastopljeni
Zelatin staviti jednu kasiku fila, pavratiti na Sporet da se sve rastopi. Skloniti i dodati u fil. Mucenjem, dobro,
gediniti. Nakraju ubaciti visnje, promeSati kaSikom i preliti preko, formirane, korice. Poravnati i ostaviti, preko
noci, u frizider.

Narednog danaizvaditi tortu iz frizidera, skloniti obruc, kao i providnu foliju/pek papir, patortu prebaciti na
tacnu zatorte. U vanglicu sipati slatku pavlaku, dodati gaziranu (hladnu) vodu, sok od visanjai Slag krem.
Umutiti. Dobijenim kremom premazati celu tortu i ukrasiti je po svom ukusu (ja sam sa strane iSarala topingom
od cokolade).

Savet



