oko-moko

tezina: lako

za: 25 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakorul:

6jga

6 kaSikasecera

6 kaSikabrasna

6 kaSikaneskvika

2 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo

Zakoru ll:

* Gjaa

6 kaSikaSecera

6 kasSikabrasna

6 kasikaneskvika

2 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo

Zakoru lll:

6jga

6 kaSika Secera

6 kaSikabrasna

6 kaSikaneskvika

2 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo



Zafil:

¢ 300 gSecera u prahu
800 gkisele pavlake
300 gmlevene plazme
500 gslaga

4 dlcokoladnog mleka

Priprema

Pripremakora: Razdvojiti Zumanca od belanaca. Mutiti belancai Secer i naknadno dodavati zumanca. Dok se to
muti u posebnu posudu pomesati brasno, neskvik i prasak za pecivo. Kada se jgjai Secer umute, dodati smesu iz
cinijei polako izme&ati varjacom ili mutilicom rucno. Sipati u plehi peci 15 minuta na 200 C. Tako svetri kore.

Fil: Mutiti pavlaku i Secer u prahu mikserom. Kada se to umuti u to dodati mlevenu plazmu i gediniti.

Umutiti Slag u posebnu posudu. Staviti prvu koru natacnu, preliti je colkoladnim mlekom, zatim namazati sloj
fila, padloj Saga, i tako svaku koru. Ostatak Slagaiskoristiti za ukraSavanje.

Savet

Tortu sluZiti rashlaenu tada je mnogo ukusnija... :D



