oko-oraSasta torta

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru (x2):

o 2jgeta

12 kaSikaSecera

12 kaSikabrasna

13 kaSikamleka

2 kaSikekakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

1,5 Imleka

18 kaSikaSecera

250 gcokolade za kuvanje
380 gmargarina

380 gmlevenih oraha

Priprema

Jajai Secer mutiti dalepo zapene pa dodati mleko i praskaste sastojke. Od ove smese ispeci koru. Kada se
ohladi, prerezemo na pola, tako da se dobiju 2 korice. Ponoviti postupak jos jednom, tako da na krgju imamo 4
kore.

Sve sastojke zafil prokuvati kratko na Sporetu.



U Serpu koja jeistog obimakao i tepsija u kojoj smo pekli kore, reati jednu po jednu koru, zalivajuci svaku sa
filom. Najednu koru priblizno ide 5-7 kutlaca (za supu) fila. Poslednju koru ne zalivati.

Poklopiti gotovu tortu i ostaviti do sutradan na hladnom. Sutra je preokrenuti na tacnu datortaispadne.

Mozete je ukrasiti cokoladnom glazurom, orasimaili po Zelji. Prijatno :)

Savet



