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tezina: srednje
za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za podlogu:

¢ 300 gkeksa sa okusom vanile
¢ 120 gotopljenog maslaca
e 40 gSecera

Zakremu:

e 600 gkrem sira

100 gSecera

20 gbradna

60 gumucenog Slaga

4 kasicicebanama ekstrakt
2srednje banane

3 velikajgjeta sobne temperature

Bavarska krema:

1 kasikicazelatine u prahu
30 mimleka

2Zzumanjka

120 midlatke pavlake



2 kaSikeSecera

3/4 kasSikiceekstrakta vanile
1/4 kaSikiceekstrakta banane
160 midatke pavlake

Za ukraSavanje:

e lbanana
e 120 mldatke pavlake
e 1limun - sok

Priprema

Mnogima su banane omiljene, ovo je torta puna okusa banane. SveZe banane daju okus banane, a ekstrakt
banane poboljSava okusi cini ovu tortu jos boljom. Tortu nije teSko napraviti, ima samo nekoliko dodatnih
koraka, ali krgjnji rezultat je uzivanje u svakom zalogaju. Rernu upaliti na 160 stepena. Kalup do 23 cm.
Stranice kalupa premazati sa maslacem, anadno staviti papir za pecenje. Usitniti keks, samljeti, dodati
otopljeni maslac, Secer, promeSati i sipati u kalup. asom ili kasikom fotmirati podlogu sa podignutim rubovima.
Peci 10 minuta. Ohladiti. Uzeti kesu za pecenje, obmotati kalup i ponovo kalup obmotati aluminiskom folijom.
Temperaturu rerne smanjiti na 150 stepeni. U veliku zdelu staviti sir, Secer, brasno, nangjmanjoj brzini sa
mikserom izmeSati, dodati slatku pavlaku, ekstrakt banane, sve dobro ponovo gediniti. Dve banane (ne
prezrele) izgnjeciti viljuskom, dodati u smesu, izmeSati i potom dodavati jedno po jedno jaje, meSgjuci lagano
mikserom. Izliti u kalup na podlogu. U vecu tepsiju od kalupa sipati mlaku vodu, staviti kalup.Vode treba da
bude malo vise od polovine kalupa u kom jetorta. Peci 1 sat i 30 minuta. Iskljuciti rernu i ostaviti 30 minutau
rerni, posle 30 minuta malo otvoriti vratarernei ostaviti joS 30 minuta da se kolac polako hladi. To je potrebno
dane bi dodlo do pucanja unutrasnjosti torte. Dok se torta hladi napraviti bavarsku kremu. U posudu sipati
mleko, dodati Zelatin, prome3ati i staviti sa strane. U Serpu staviti Secer, vanilu, banana ekstrakt i slatku pavlaku,
(120 ml) kuvati nalaganoj vatri, dodati 2 izmucena zumanjkai nastaviti sakuvanjem uz meSanje dok se ne
zgusne. Skloniti savatre umeSati Zelatin. Sipati u zdelu, prekriti safolijom i ohladiti. 160 ml slatke pavlake
izmiksati u Slag, dodati kremu i sve lagano kasikom izmesati. Kremu staviti natortu. U frizider da se ohladi.
Kad se torta dobro ohladila (najbolje je raditi danas za sutra da prenoci u frizideru) Otvorite kalup, podignite i
skinite papir za pecenje, stavite natacnu za serviranje. Izmiksgjte slatku pavlaku u Slag, iseckajte bananu na
kolutove, natopite salimunovim sokom, poregjte na vrh torte kolutove bananai stavite Slag.

Rad.

UZivajte ko napravi. :)

Savet

Banane na kolutove mozete premazati i otopljenom zelatinom, nee potamniti, ja sam ih natopila sa limunovim
sokom, jer kod mene se u istom danu pojela.



