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Woskva snit lotla

Moskva $nit torta, savrSeno!

Potreban Vam je samo Dekorissimo kalup za torte pre¢nika 26¢cm.
KORA:

3 belanca

3 kasSike Secera

4 kaSike mlevenih oraha

1 kaSika mlevenih leSnika

1 kaSika brasna

Napraviti 4 ovakve kore: Belanca umutiti penasto, postepeno dodavati
Secer, dobro umutiti. Dodati orahe, brasno i leSnik, mesati Spatulom
lagano dok ne dobijete kompaktnu masu. Peci na 200C oko 12 minuta
(proverite ¢ackalicom da li je kora pecena).

FIL:

12 Zumanaca

12 kasSika Secera
1 puding od vanile
400ml mleka

1 kaSika gustina
200g maslaca

| JOS TREBA:

400ml slatke pavlake

400g viSanja

1 manja konzerva ananasa
150g seckanih pecenih leSnika

Zumanca i $ec¢er dobro umutiti dok ne dobijete penastu masu, u to dodati
razmucen puding i gustin sa malo mleka (uzeti od onih 400ml), dobro
promesSati i zakuvati u ostatak mleka. Kuvati na tihoj vatri (traje malo
duze).

Kada se potpuno ohladi na sobnoj temperaturi, dodati umuéen maslac.

Pre filovanja umutiti slatku pavlaku.

ViSnje iscediti od soka.

Ananas iseckati na kockice, takodje iscediti od soka.
LeSnik izdrobiti.

Redjati:

1 kora — Zuti fil — viSnje — lednik — slatka pavlaka

2 kora — zuti fil — ananas — leSnik — slatka pavlaka

3 kora — zuti fil — viSnje i ananas — leSnik — slatka pavlaka
4 kora, a ukraSavate po zelji.

Pre nego $to pozelimo sladak i prijatan zalogaj, moramo zahvaliti
Stefanelli koja je nesebicno podelila svoj recept.
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