oko-jagoda torta

tezina: srednje
za 30 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru (x3):

6jga

6 kaSikaSecera

1 kaSikakakaoa

2 kasikemlevenih oraha
2 kaSikerendane cokolade
2 kaSikegriza

Za zuti fil:

e 1Iimleka

150 gpudinga od vanile
200 g mlevene plazme
200 gmargarina

200 gSecera u prahu

Zarozefil:

e 1lmleka
¢ 150 gpudinga od jagode
¢ 100 gmilka cokolade sajagodom



o 2 kaSikegustina
e 200 gmargarina
e 200 gSecera u prahu

Zabdli fil:
¢ 500 mlidlatke pavlake

o 2 caSekisele pavlake
e 400 gkrem Slaga

| jos:

¢ 800 gjagoda
¢ 600 mlcokoladnog mleka

Priprema

Umutiti jaja sa Secerom. Kad se dobro umuti iskljuciti mikser, pa dodati mleven orah, rendanu cokoladu i griz.
Lagano prome3ati i sipati u pleh obloZen pek papirom. Peci na 200 C 15-tak minuta, u zavisnosti od rerne.
Potrebno je umutiti 3 ovakve kore. Za zuti fil potrebno je razmutiti puding od vanile samalo mlekai zakuvati u
preostalo mleko. Umutiti margarin sa Secerom u prahu i dodati ohlaeni puding. Mutiti mikserom dok ne dobijete
glatku kremu. Dodati mlevenu plazmu. Za roze krem potrebno je puding od jagode i gustin razmutiti samalo
mlekai zakuvati u preostalo mleko. Ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti penasto sa Secerom u prahu pa
dodati puding. Mutiti dok ne dobijete glatku kremu. |zrendajte cokoladu sa jagodama. Za beli fil potrebno je
umutiti slatku pavlaku sa kiselom paviakom i Slagom bez dodavanjavode ili mleka.

Koru prelijte sa cokoladnim mlekom po 2 dl za svaku koru.
Preko kore podlazite jagode.

Preko jagoda stavite trecinu roze fila.

Preko rozeg filaidi Zuti fil.

Belim filom dekoriSite tortu po zelji.

Seci po Zelji.

UZivati u ukusu.



Savet



