oko-lednik torta

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

5geta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

5 kasikamleka

1 kaSikakakaa

5 kasikakrupno mlevenih lednika
50 gcokolade

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

¢ 4 kesicepudinga od cokolade
1Imleka

250 gmargarina

200 gcokolade

150 gseckanih lednika

10 kaSikaSecera

Za ukraSavanje:

e 200 g3lag kreme
e 200 mimleka
e po potrebiseckanih lednika



| jos:.

¢ 600 grolata sa punjenjem od cokolade
e 100 mimleka

Priprema

vrsto umutiti jaja, pa dodati Secer, mleko brasno, prasak za pecivo i kakao. Na kraju dodati |esnike i narendanu
cokoladu i prome&ati da se gedini. Smesu izruciti u podmazan pleh i peci na 200 stepeni oko 15-20 minuta.
Koru zatim izruciti na posluzavnik i kad se ohladi preliti sa 100ml mleka.

Puding skuvati u mleku sa Secerom. Kad se ohladi, postepeno dodavati u umucen margarin. Zatim dodati
otopljenu cokoladu i gediniti. Nakraju dodati seckane lesnike, i gediniti kasikom.

Na ohlaenu koru naneti polovinu fila, pareati rolate, pa opet preostali fil. Rolate seci u zavisnosti od dimenzija
pleha, jasam ih seklanaoko 1cm Sirine.

Umuititi Slag kremu samlekom, i filovati tortu. Ukrasiti seckanim leSnicima.

Savet

Lednici koji se stavljaju u koru ne moraju biti przeni, ali one koji se stavljagju u fil obavezno prvo malo proprziti
u Serpi (bez ulja, samo da promene boju) pa ondaiseckati ili grubo samleti u blenderu.



