Torta sa palacinkama
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tezina: lako

za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Fil:

500 mimleka

47umanca

6 kaSikaSecera

3 kasikegustina

200 gcerne cokolade za kuvanje
50 gmargarina

100 miglatke pavlake

Priprema

Testo za palacinke svako pravi na svoj nacin. Ako se neko ipak dvoumi kako daih napravi, ja sam ranije
objavilarecept (karamel palacinke), pa nisam htela da se ponavljam.

Od napravljenog testaispeci 15 palacinki, u tiganju vel. 23 cm. Isprzene pal acinke poreati jednu preko druge i
prekriti krpom, da bi imale ravnu povrsinu.

Fil: Zumanca umutiti sa 3ecerom. Dodati gustin, pa sve razrediti samalo mleka (od 1/2 1). Ostatak mleka staviti
da prokljuca. U prokljucalo mleko sipati umucena Zumanca, uz neprekidno mucenje, Zzicom za mucenje. Krem
kuvati dok se ne zgusne. Skloniti savatre, pa dodati izlomljenu cokoladu i iseckani margarin. Mutiti dok se
cokolada i margarin ne otope i svi se sastojci gedine. Pokriti providnom folijom i ostaviti da se ohladi. U
ohlaeni krem dodati, prethodno cvrsto umucenu, slatku pavlaku. Sediniti.

Na odgovarajucu tacnu, staviti na sredinu kaSicicu fila, parazmazati, da se palacinka ne pomera. Reati palacinke



i nasvaku stavljati po 1,5 kasSiku fila. Na krgju celu tortu premazati safilom i ukrasiti po zelji. Probgjte, malo
truda, malo materijala - ukus je odlican.

Savet



