okoladni san (5)

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

djgeta

100 gSecera

200 gmargarina

5 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
100 gMenaz cokolade

Zakrem:

djgeta

150 gSecera

100 gMenaz cokolade

200 gmargarina

250 mldlatke pavlake

po potrebidzem od jagodaili malina

| jos:

150 gslaga

po potrebikiselavodaili mleko
50 gM enaz cokolade

50 gkokosa



Priprema

Belanca umutiti u sneg, cokoladu narendati, Zumanca penasto umutiti sa Secerom, umeSati omeksali margarin,
brasno sa praskom za pecivo, cokoladu i sneg. Smesu uliti u nauljen brasnom posut veci pleh i peci na 180
stepeni 20-30 minuta (proveriti cackalicom). Ohlaeno testo iseci na 3 dela, (znaci da dobijemo 3 tanje kore)

Umutiti jgjai Secer penasto, zatim u odgovarajucoj posudi kuvati na pari, dodati izlomjenu cokoladu i uz
neprestano meSanje skuvati krem, zatim ohladiti. U ohlaen krem dodati margarin i umutiti, zatim podeliti na 2
dela u jedan deo umeSati umucenu slatku pavlaku.

Umuititi Slag sa kiselom vodom ili mlekom. Menaz cokoladu narendati.

Prvu koru premazati dZzemom, zatim tamnim filom, zatim kora, dZzem, svetli fil, kora. Celu tortu premazati
Slagom, gornji deo posuti cokoladom i kokosom, a okolo dekorisati tortu Slagom.

Savet



