Markiza torta

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

o 2 kutijepiskota (duple piskote)
250 gmargarinaili putera

200 gSecera u prahu

250 gM enaz cokolade

6jga

1 kaSikaruma (zafil)

2 kaSikerumai

2 dimleka (za umakanje piskota)
100 glednika

Priprema

U Serpu od 2,5 | poreati piskote koje se umacu u mleko i rum. Celeidu po dnu Serpe, a pola sa strane (po ivici
Serpe). Fil: Umutiti dobro margarin ili puter sa Secerom u prahu pa dodati 6 Zumanaca jedno po jedno. Dodati
zatim i kaSiku rumai prepecen i samleven lednik. Istopiti 250 g cokolade, pa vrelo dodati u umuceni fil. Umutiti
belanca, pa varjacom sastaviti safilom. Sipati dobro umuceni fil preko piskota. Po vrhu poreati joS jedan deo
pidkota. Serpu staviti u friZider da prenoci, a sutradan tortu izvrnuti natacnu za tortu i dekorisati.

Savet

Jaja korostiti samo proverenai sveza. Ako niste sigurni u kvalitet jaja onda jaja umuena sa Seerom kuvati na
pari, ohladiti fil pa sastaviti samargarinom ili puterom i dodati okoladu leSnikei rum....



