Kornjaca torta

tezina: srednje
za: 30 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

20jga

750 goraha

1 kgSecera

6 kasikabrasna

1 kesicaprasak za pecivo
2 kesicevanilin Secera
600 mimleka
3margarina

250 gmlevenog keksa
3 &tanglecokolade
6krem bananica

Priprema

Rolati: umutiti dvarolata, od po sedam jaja, sedam kaSika Secera, 100 g oraha, dve kasike brasna, pola praska za
pecivo. Pecene kore uviti u vlaznu krpu kao rolat da se ohlade.

Fil zarolate: 200 g mlevenih oraha, 200 g Secera, 1 vanilin Secer, potopiti sa caSom (za merenje jogurtska casa)
vrelog mleka, ohlaenu masu pomesSati sa umucenim margarinom i prtemazati korei uviti rolat. Rolate seci
debljine 1,5cm.

Zuti fil: od polalitra mleka, 200 g Secera, 1 kesa vanilin Secer, 4 kaSike odtro brasno, 6 Zumanaca skuvati gusti
krem. Kad se ohladi pomesati sa umucenim margarinom. Masu deliti na 3 dela.



Crni fil: uSpinovati pola kilograma Secera sa dve kafene Solje vode (5 minuta) u to dodati 250 g mlevenih oraha,
250 g mlevenog keksa jedan margarin. Masu deliti nadva dela, u jedan deo dodati 3 Stangle rastopljene
cokolade.

Oblik torte: u odgovarajucu vanglu staviti celofan i poreati kolutove rolatajedan do drugog. Preko namazati
trecinu Zutog fila, posle toga staviti svetli deo crnog fila, pa zuti fil, patamni deo crnog filai ostatak Zutog fila,
odozgo nareati preostale kolutove rolata. Tortu ostaviti neko vreme u frizideru da se stegne, posle je okrenuti na
tacnu. Zanoge, rep i glavu potrebno je 6 krem bananica.

Savet

Jasam je ostavljala u friZzideru da prenoi da se stegne to bolje. | kad reate rolate ako negde ima lufta i seete po
neko malo parerolatai dodate da zatvorite jer rolataimadovoljno ak i da ostane.



