Bingo torta (9)

tezina: srednje
za 40 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

Fil 1:

Fil 2:

6jga

6 kaSikaSecera

2 kasikemlevenih oraha
1 kaskaulja

2 kaSikebrasna

1 kaSikakakao praha
50 g rendane cokolade

300 g mlevenog plazma keksa

2 caSe (od jogurta)soka od pomorandze (usa)
250 gmargarina

150 g Secerau prahu

1,2 Imleka

4 kesicepudinga od vanile
15 kaSikaSecera

375 gmargarina

250 g Secerau prahu

100 gcokolade



O.
(23

3 kutijejaffakeksa

3 pakovanja (od 105 g)piskota
500 ml soka od pomorandze
(za natapanje jaffe i piskota)
300 gkrem Slaga

Priprema

Kora: Belanca umuititi u cvrst sneg. Dodati Secer i mutiti dok se Secer ne otopi. Zatim dodati Zumanca i mutiti
joS malo. Nakraju dodati orahe, ulje, brasno, kakao i rendanu cokoladu. Sve sastojke gediniti mikserom. Masu
izliti u pleh i peci oko 20 minutana 180'C.

Fil1: Margarin umutiti penasto sa Secerom u prahu. U posebnoj posudi sediniti mleveni plazmakeksi sok od
pomorandZe. Zatim masu od keksa dodati u umuceni margarin i lepo gediniti. Ovaj fil naneti preko kore.

Preko fila 1 staviti jaffa keks natopljen sokom od pomorandze.

Fil 2: U Serpu staviti 1 | mlekai zasladiti sa 15 kaSika Secera. Staviti da provri, (kuvati na pari). 4 kesice pudinga
od vanilerastvoriti u 200 ml mlekai sipati u provrelo mleko. Kuvati 5-10 minuta. Ostaviti puding da se
prohladi. Posebno umutiti 375 g margarina sa 250 g prah Secerai u to dodati prohlaeni puding. Sjediniti
mikserom. Ovgj fil podeliti nadvadela. U jedan deo staviti 100 g otopljene cokolade. Zuti deo fila naneti preko
jaffakeksa.

Piskote natopiti sokom od pomorandze i naneti preko zutog fila.
Preko piskota naneti fil sa cokoladom.

Umutiti Slag krem sa kiselom vodom i dekorisati tortu po zelji.

Savet



