Cipiripi torta
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tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore(1i 3):

6belanaca

6 kaSikasecera

5 kaSikamlevenih, pecenih lednika
2 kasikegriza

2 kaSikebrasna

2 kaSikecipiripi napitka

Zakoru 2:

e Gbelanaca

o 6 kaSikaSecera

¢ 1 kesicapudinga sa ukusom datke pavlake
o 3 kaskecipiripi napitka

Zafil |:

e 187umanaca

ljge

15 kaSikaSecera

1 kaSikabrasna

300 gcipiripi napitka
250 gmargarina



Zafil ll:

¢ 500 mldlatke pavlake
e 2cipiripi cokolade

Priprema

Zakoru |: Dobro umutiti belanca se Secerom. Zatim dodati lednik, griz, brasno i napitak. Smesu polako sjediniti
sakasikomi izliti u pleh (35x25cm) obloZen papirom za pecenje. Peci koru oko 25 minutana 180 C. Naisti
nacin napraviti koru 3. Zakoru 2: Dobro umutiti belanca sa Secerom, pa dodati prah za puding i napitak. Smesu
gediniti polako sakasikom, izliti u pleh i peci na 180 C 15 minuta.

Zafil I: Umutiti Zumanca, jaje, Secer i bradno, pafil kuvati na pari. Pred krgj kuvanja dodati napitak. Ostaviti da
sefil ohladi, paga gediniti saumucenim margarinom. Zafil 11: Umutiti slatku pavliaku, pa u nju dodati
izrendanu CIPIRIPI cokoladu. Filovati: Koral, fil I, fil Il, kora 2, fil I, fil 11, kora 3, fil I, fil 1I. Odgore moZete
narendati CIPIRIPI cokoladu i dekorisati po z€lji.

Savet



