Torta sa mancmelom | krosanama

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

6bjelanjaka

10 kaSikaSecera

150 gmljevenog ljednjikaili oraha
3 kasikeprezli

Zafil:

11Imlijeka

6zumanjaka

150 gSecera

3 kesicepudinga od vanilije

250 gmargarina

200 gcokolade za kuhanje

15 komadamancmelou keksa

12 malih komadacokoladnih kroasana
20 komadapetit keksa

250 mlslatke pavlake

Priprema

Kora: Umutiti bjelanjcai Secer dok nepostane pjenasto, zatim dodati 1jednik i prezle i umjesati kaSikom. Peci na
papiru na 180 C, oko 30 minuta.



Zafil: Ukuvati pudingei Zumancau mlijeku i Seceru. U ohlaen fil dodati umucen margarin. Fil podijeliti nadva
dijela. U polovinu dodati istopljenu cokoladu i izmrvljen biskvit i donji dio mancmeloa, Druga polovina ostaje
Zuta. Reati: Kora-pola coko fila-mancmel ou-druga polovina coko fila-red keksa namocenog u sok-pola Zutog
filarkroasane-druga polovina zZutog fila-Slag.

Savet



