Torta sa kroasanima i macmeloom

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

6belanca

10 kaSikaSecera

150 glednik (badem, orah)
3 kaskeprezle

Fil:

6zumanca

1Imleko

150 gSecer

3pudinga (vanila)

250 gmargarina

200 gcokolade za kuvanje
15 kommacmelov keks
12 kommali cokoladni kroasani
20 kompetit keks

250 mlglatka pavlaka

ili 2 kesiceslaga

Priprema

Umutiti belancai Secer dok ne bude penasto, zatim dodati |eSnik i prezle i umesati kaSikom. Peci na pek-papiru
na 180 stepeni oko pola sata. Zafil ukuvati pudingei Zumanaca u mieku i Seceru. U ohlaen fil dodati umucen
margarin i fil podeliti napola. U polafiladodati istopljeno 200 g cokolade i izmrvljen biskvit (donji dio)



mancmeloua, a druga polovinafila ostaje zuta.

Reati: kora, pola coko fila, mancmelou, druga polovina coko fila, red keksa namocenog u sok, pola zutog fila,
kroasani, druga polovina zutog filai gore Slag. Napomene: Kad se poregju kroasani, blago ih pritisnuti, pa
naneti fil preko njih. Umesto petitamoze i neki drugi keks po Zelji (piskote ili plazma, cajni kolutic).

Savet



