Svarcvald torta (2)

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

PatiSpan;j:

7jga

7 kaSikaSecera
3 kaSkebrasna
6 kaSikakakaa

okoladni fil:

1Imleka

4pudinga od cokolade
10 kaSikaSecera

200 gcerne cokolade
200 gmargarina

2 kesicedlag krema

Beli fil:
¢ 500 mlidlatke pavlake
¢ 300 gviSanja

Priprema

Od nekoliko recepata ove torte prilagodila sam sastojke onako kako moji ukucani vole ngjvise i napravilaovg).
ZapatiSpanj umutiti 7 belanca sa 7 kaSika Secera, dodati Zumanca, 3 kaSike bradnai 6 kasika kakaa. Ispeci koru



na 180 C oko 25 minuta, pa potom jos jednu. U malo mleka gediniti 4 pudingai 10 kaSika Secera, a preostalo
mleko staviti da se kuva. Zakuvati puding i uz stalno meSanje dodavati kockice (200 g), natihoj vatri da se sve
lepo gedini. Fil prekriti viaznom krpom i ostaviti da se ohladi, tako nece uhvatiti koricu. Kad se ohladi dodati
200 g umucenog margarinai 2 Slaga direktno iz kesice, bez prethodnog mucenja, lepo gediniti. Umultiti slatku
pavlaku. Filovati: kora - cokoladni fil - vidnje - dlatka pavlaka - kora - cokoladni fil -visnje - slatka pavlaka.
Dekorisati po zelji. Prijatno.

Savet



