Torta*Moja Kravica*

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za piskotu:

2 jgjeta

2 kaSikeSecera

5 kasikamleka

5 kasikaulja

4 kasSkebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
1 ravna kasSikakakaoa

Zafil:

2 kesice pudinga sa ukusom slatke pavlake
400 mimleka

400 mldatke pavlake

6 kasikaSecera

2 rebracokolade

Zadekoraciju:

1 kesicasag kreme od vanile
2 rebramlecne cokolade
malo slatke pavlake

1,5 dimleka



Priprema

Jajaumutiti sa Secerom, dodati mleko i uljei nakraju brasno pomesano sa praskom za pecivo. Pazljivo
promesajte i izlijte smesu u kalup zatorte, oblozen pek-papirom koji ste predhodno nauljili. Od smese odvojite
nekolika kaSikai umesgjte kakao, kasicicom vadite i rasporedite po beloj smesi u vidu tackica koje imaju
kravice. Pecite u zagrejanoj rerni na 200 C oko 15-20 minuta. Proverite cackalicom dali je testo peceno. Pecenu
smesu izvadite iz rerne da se malo prohladi, odvojite od papira, vratite u kalup i ostavite sa strane.

Fil: U mleko skuvajte puding na uobicajen nacin i ostavite sa strane da se ohladi. slatku pavlaku umutite i

g edinite sa ohlaenim pudingom. Smesu izlijte preko ohlaene piskote. |zdvojite nekoliko kasikafila, otopite
cokoladu promeSajte i pobacajte braon smesu na neobavezne tackice kao kod piskote (samo stavite cokoladu za
kuvanje, ja sam stavilamlecnu ba je boja malo dabija, to ukus ne menja).

Dekoracija: Umutite Sleg kremu samlekom i premaZite preko torte. okoladu otopite sa malo slatke pavlake,
mal o prohladite dekoriSite tackicama da dobije boje kravice..

Savet



