oko-limun torta

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

70 gmargarina

60 gSecera

1 vecegge

90 gbradna

1 kasicicakakaoa

1/2 kesicesode bikarbone
100 mljogurta

1 kaSikadzema od kajsije

okoladni krem:

e 2jgeta

o 4 kaSkeprah Secera
¢ 150 gcokolade

e 70 gmargarina

Krem od limuna:

2 manjajagjeta

100 gSecera

50 gmargarina
1limun - sok i kora
120 ml datke pavlake



Priprema

Zakoru: Penasto umutiti margarin i Secer, dodati jajai mutiti dok ne dobijete gustu smesu. PomeSati sodu
bikarbonu, brasno i kakao,pa naizmenicno dodavati sjogurtom. Dodati i kasiku dzema. Sediniti, paizliti u pleh
i peci 15-tak minuta na 170 stepeni.

Zacokoladni krem: Zumancamutiti sa 1 kasikom prah Secera. Otopiti cokoladu. Umutiti margarin sa 1 kaSikom
prah Secera. Belanca umutiti sa 2 kaSike prah Secera. U zumanca dodati cokoladu i margarin, ediniti, pa dodati
i belanca. §ediniti i filovati prohlaenu koru.

Zakrem od limuna: Na pari Zicom meSati jaja, Secer, sok i koru limunai margarin dok se ne zgusne. Umutiti
slatku pavlaku sa 3 kasicice prah Secera, padodati skuvani fil i gediniti. Izliti preko cokoladnog fila, pa
dekorisati i ohladiti pre posluzenja.

Savet



