Roendanska torta (3)

teZina: srednje

za: 7 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto sa kokosom:

djgeta

28 kaSikaSecera

28 kasSikamleka

28 kasikaulja

28 kasikabrasna

2 kasicicepraska za pecivo
28 kasikakokosa

Zapiskote:

12jga

12 kaSikaSecera

2 kesicepudinga sa ukusom lesnika
10 kaSikabrasna

Zakrem:

e 15Imleka

200 gSecera

100 gcokolade u prahu

250 gmargarina s ukusom ruma
2pudinga od vanile



Zadekoraciju:

e 100 gslaga
¢ kisdlavoda
¢ zelenaboja

Priprema

2 jaja penasto umutiti sa 14 kaSika Secera umeSati 14 kaSika mleka, 14 kaSika ulja, 14 kaSika brasna, 14 kasSika
kokosa, 1 kasicicu praska za pecivo. Uliti smesu u nauljen brasnom posut pleh i peci na 200 stepeni oko 20
minuta. Naisti nacin ipeci josS jednu koru.

6 jgja penasto umutiti sa 6 kaSika Secera umesati 1 puding od lesnikai 5 kaSika brasna. Smesu uliti u nauljen
brasnom posut pleh i peci ha 200 stepeni oko 20 minuta.

Secer karamelizovati, puding i cokoladu u prahu pome&ati sa toliko mleka da se dobije ni suvise retka ni gusta
smesa, preostalo mleko naliti na karamelizovan Secer. Kad pocinje da vri skuvati krem, margarin penasto
umutiti i umeSati ohlaen krem.

Slag umutiti sa kiselom vodom i umeSati boju.

Natacnu staviti testo sa kokosom fil piskota krem testo krem piSkota krem i dekorisati Slagom.

Savet



