oko-soko torta

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjeoblandi

Zafil:

djgeta

27umanceta

150 gM enaz cokolade
300 gmaslaca

150 gmlevenih badema
1/2 limuna sok

Zaglazuru:
e 3 kaskevode
e 2 kaSikeSecera

¢ 150 gMenaz cokolade
e 80 gmaslaca

Priprema

U odgovarajucoj posudi na pari mikserom umesajte jgja, Zumanca, Secer i cokoladu.



Kad se smesa pocne zgusnjavati, sklonite je savatre i ostavite da se prohladi.

Zato vreme ha suvom tiganju ispecite bademe uz stalno meSanje i sameljite.

Posebno umutite maslac i dodajte mu ohlaenu prethodnu smesu, limunov sok i mlevene bademe.

Oblande dazite jednu nadrugu i svaku premazite pripremljenim filom.

Gornjatreba da ostane nefilovana. Tortu stavite u frizider da se ohladi i stegne.

U manju Serpicu sipajte vodu, dodajte Secer, maslac i cokoladu. Kuvajte na umerenoj temperaturi dok se sastojci
ne gedine i smesa ne postane glatka...

Odozgo prelijte cokoladnom glazurom i vratite u frizider da se stegne. I secite na kocke i posluzite.

Savet

Ukrasite po Z€lji.



