Torta coko plazma

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatri kore dimenzija 20* 30:

¢ 15belanaca

300 gSecera

300 gmlevene plazme
3 ravne kaSkekakaoa
150 grendane cokolade

Sastojci zafil

¢ 157umanaca

250 gSecera

5dimleka

100 gpudinga od cokolade

300 gcokolade

2 kesicevanilin Secera

375 gmargarinaili maslaca
2 didlatke pavlake

150-200 glomljene plazme

Po zdlji:

¢ 500 migdlatke pavlake

Priprema



Kora: Umutite belanca u cvrst sneg, dodajte Secer i mutite dok se on ne otopi. UmeSgjte plazmu, kakao i
cokoladu. Kore pecite 20-25 minuta na 150 stepeni u plehu navedenih dimenzija koji ste prethodno oblozili
papirom za pecenje.

Fila. Umutite Zumanca sa Secerom, dodajte puding i 3 dl mleka. Ostatak mleka stavite da provri, pa ukuvajte
prethodno umucenu smesu. Dodajte cokoladu i vanilin Secer. MeSgjte dok se cokolada ne otopi. Fil dobro
ohladite, pa dodajte umucen margarin ili maslac. Potom umeSajte umucenu slatku pavlaku i lomljenu plazmu.
Pre filovanjatorte, fil drZite oko sat vremenau friZideru da se "stegne”.

Tortu filujte nasledeci nacin: kora, fil, kora, fil, korafil. Ukoliko se odlucite da dodate i latku pavlaku, poslie
svakog sojafila, namazite sloj datke pavlake. Tortu dekoriSite po zelji - fondanom, filom, slatkom paviakom....

Savet



