Maarica sa belom cokoladom

tezina: lako
za: 40 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebnoje:

1 pakovanjerozen korica

5 kesicapudinga od slatke pavlake

1,5 Imleka

15 kaSikaSecera

200 gmleka u prahu

100 gkvalitetne bele cokolade (Bambi, Milka)
250 gmargarina (sa ukusom slatke pavlake)

1 Islatke pavlake

Priprema



U mleku sa Secerom skuvati razmucene pudinge, pa umesati belu cokoladu, da se istopi i ostaviti da se prohladi.
Penasto umutiti margarin sa mlekom u prahu, pa gediniti sa ohlaenim pudingom. Posebno umutiti slatku
pavlaku. Kore filovati najpre filom sa pudingom, a onda slatkom paviakom i tako naizmenicno, dok se ne utroSe
sve korice. Tortu ukrasiti preostalom slatkom pavlakom.

Savet

Slinu tortu nalazila sam pod nazivom Beli aneo, meutim ja sam modifikovala recept po sopstvenom ukusu: po
meni jai je ukus kada se umesto - pudinga od vanile koristi puding od slatke pavlake - umesto obinog margarina
stavljala sam margarin sa ukusom slatke pavlake - umesto Slaga stavljala sam slatku paviaku - i umesto bele
okolade, dodala sam mleko u prahu. Torta je ovako skuplja, ali vredi!



