Punjena torta
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Sastojci

Za patiSpan;:

10jga

10 kaSika Secera

2 kaSike kakaoa

pola kesice praska za pecivo
11 kasika brasna

Krem:

6 kaSika niseste (skrob)

11 mleka

8 kaSika Secera

150 g cokolade za kuvanje
125 g margarina

100 g oraha sitno seckanih
100 g zele bombona

100 g suvog groza

10 krem bananica

Priprema

Prvo umutimo jajai Secer zatim dodamo kakao, brasno i pecivo. Sve zajedno izmasamo da se smesaizjednaci.
Okrugli kalup premazemo margarinom i pecemo 20 minuta na 180 stepeni.

Pocnemo sa primremanjem krema, u vecu Serpu sipamo skoro celo mleko i 8 kasika Secera promeSamo i
ostavimo da provri. U mleko koje je ostalo izmeSamo nisestu, kad provri mleko dadamo nisestu i mesamo dok
se ne zgusne. Kad je gotovo sklonimo sa Sporetai dodamo cokoladu i margarin da se istopi. Krem ostavimo da



se ohladi.
Izvadimo patispan] iz kalupai isecemo gornji deo debljine jednog prsta, zatim izvadimo svu sredinu.
Sredinuisitnimo i stavimu u jednu vecu zdelu.

Krem podelimo na dva dela, jedan deo stavimu u zdelu saisitljenom sredinom, adrugi deo ostavimo sa strane.
U posudu sa sredinom dodamo orahe, Zele bonbone, suvo groze, i sitno seckane krem banane. 1zmeSamo krem
dase sveizjednaci i dodamu u patispan koji smo makl svu sredinu.

Koru koju smo isekli stavimo preko i isfilujemo tortu sa kremom koji smo ostavili sa strane. Ukrasiti po zelji.



