Kinder torta sa fondanom

teZzina: tesko
za: 20 osoba
vreme pripreme: 1150 min

Sastojci

Kora:

5belanaca

5 kaSikaSecera

1,5 kaSikabrasna

50 gmlevenih pecenih Iesnika
100 gseckanih pecenih Iesnika
100 geurokrema

Fil:

10Zumanaca

200 gmlevene plazme
100 gmilka cokolade
100 gmlevenog lesnika
10 kaSikaSecera
1Imleka

3 pudinga od vanile

4 kasSkebrasna

250 gmargarina

250 gputera

250 gplazme u komadu

Puter krem:

e 125 gputera



e 200 gSecera u prahu
e 3 kaskemleka

Fondan:

e 10 gZelatina

50 mlhladne vode

50 gfruktoze

50 gdekstroze

20 mlhladne vode

1 supena kasikaglicerina
1 kgSecera u prahu

Priprema

Kore: Belanca umutiti sa Secerom u gust Sam, padodati bradno i lesnike i polako promesati. U kalup staviti
papir za pecenje i rasporediti seckani peceni 1ednik i na njega sipati smesu. Peci ha 180 stepeni. Ohladjenu koru
premazati sa eurokremom. Napraviti 2 kore. Fil: Odvojiti 2 dl mlekai u njemu razmutiti Zzumanca, puding i
brasno. To zakuvati u ostatku mleka sa Secerom. Kuvati dok se ne zgusne. Fil osatviti da se potpuno ohladi, pa
ga gediniti sa prethodno umucenim margarinom i puterom. Tgj fil podeliti na2 dela. U jedan deo staviti
mlevenu plazmu, a u drugi otopljenu milka cokoladu u mlevene lednike. Na 1 koru staviti fil sa plazmom, pa
poreati plazma keks natopljen mlekom, preko njega staviti fil sa cokoladom i preko fila staviti 2 koru tako da
strana sa lesnicimai eurokremom bude na dole. Celu tortu osatviti u frizideru par sati da se stegne, paje
premazati puter kremom. Puter krem: Umutiti sve sastojke mikserom. Fondan: Zelatin preliti savodom i ostaviti
da bubri. Fruktozu i dekstrozu staviti u Serpicu i prliti savodom i staviti naringlu da seistopi. MeSati sve vreme
do pocetka kljucanja, pa ostaviti davri 30 s. Skloniti savatrei dodati glicerini Zelatin. PromeSati i polako
dodavati u oko 500 g Secera u prahu. Me3ati | dodavati postepeno jos Secerai na kraju rukom umesiti fondan.
Ostaviti ga da se prohladi 15-20 minuta, pa oblikovati po zelji.

Savet



