oko karamela

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

40jga

300 gMenaz cokolade
1 kgmlevenih oraha
dprasak za pecivo

300 gmlevenog Secera
300 glesnik karamela
2 Imleka

1puding od vanile

22 kasikebrasna

600 gmargarina

1 kgkristal Secera

100 gM enaz cokolade

Priprema

Kora: Zajednu koru umutiti 10 belanacai 1 Zumance, 20 kaSika mlevenih oraha, 12 kaSika kristal Secera, 3
kasSike brasnai malo praska za pecivo. Peci u zagrejanoj rerni na umerenoj temperaturi dok kore ne porumenei
kada ih ubodete cackalicom smesa ne ostane naistoj. Na ova) nacin napraviti 4 kore.

Preliv zakore: 300 g lednik karamela rastopiti na mlakoj vatri sa 250 ml mlekai natapati kore.



Skuvati U 1,51 mleka sa 36 Zumanaca, 10 kaSika brasna, 3 kasike pudinga od vanile, 10 kaSika Secera. Kada se
fil ohladi dodati 600 g margarinai 300 g mlevenog secera, to sve dobro umutiti i podeliti fil nadvadela. U
jednu polovinu dodati 300 g otopljene M enaz cokolade, a druga polovina ostgje Zuta.

Torta sefiluje nasledeci nacin: Kora se prelije karamel prelivom, preko njega se sipacrni fil, pazuti i kad se
sve kore nafiluju i poregju, preliju se na pari istopljenom M enaZz cokoladom.

Savet



