okoladni tart sa dinjom

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

100 gDobro jutro margarina
100 gSecera

prstohvatsoli

1 kesicavanilin Secera

ljge

150 gbrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
50 gmlevenih pistaca

100 gnarendane M enaz cokolade
2 kaSikekakaoa

5 kasikamleka

Zafil:

e 400 gdinja

20 gpudinga od vanile
1 kesicazelatina

50 ml vode

50 gSecera

Zadekoraciju:

¢ 2 &tangleotopljene M enaz cokolade
¢ 1 &tangla narendane M enaz cokolade



o pistacCi
e komadicidinja

Priprema

Umutiti margarin, Secer, so i vanilin Secer. Dodati jaje, brasno, praSak za pecivo, mlevene pistace, rendanu
cokoladu, mleko i kakao i sve lepo gediniti mikserom.

Kalup podmazati uljem, malo ga posuti braSnom i izruciti smesu.
Peci oko 25 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 200 C.

Fil: Zelatin ostaviti da nabubri sa 4 kaSike hladne vode. Dinje iseckati, staviti puding i nabubreli Zelatin i lepo
izmiksati Stapnim mikserom.

U Serpicu staviti Secer i vodu i kada pocne da kljuca ubaciti izmiksanu smesu. MeSajte dok ne pocne da kljuca
pa sklonite sa vatre.

Preko kore razlijte fil.
Po obodima razlijte otopljenu cokoladu i dekoriSite komadicima dinja, pistacimai rendanom cokoladom.

UZivajte u ovom fantasticnom ukusu. Prijatno!

Savet



