Snikerstorta (12)

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

18belanaca

18 kaSikaSecera

36 kasika (oko 400 g)mlevenog neslanog kikirikija
6 kasikamlevenog keksa (plazme)

3 kasSikebrasna

3 kasikeulja

prasak za pecivo

Zafil:

18Zumanaca

500 gSecera u prahu

300 gcokolade za kuvanje
250 gmaslaca

125 gmargarina

i jos.
¢ 100 gbele milka cokolade

¢ 100 gseckanog neslanog kikirikija
e 3snikers cokoladice

Priprema



Umutiti 6 belanaca sa 6 kaSika Secera, dodati 1 kaSiku bradna, praSak za pecivo navrh kaSicice, 1 kasiku ulja, 2
kasike mlevenog keksai 12 kasika mlevenog kikirikija. Lagano izmeSati varjacom. Usuti u pleh (35x25 cm),
podmazan ili obloZen papirom za pecenje. Peci oko 20 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C. Naisti nacin
napraviti jos dve kore.

Zumanca dobro umutiti sa 300 g Secera u prahu, sipati u Serpu i kuvati na pari oko 20 minuta uz neprestano
meSanje. Pred krg] kuvanja, kad varjaca vec pocne da ostavljatrag po dnu Serpe, dodati cokoladu za kuvanjei
meSati da se otopi. Maslac i margarin umutiti sa 200 g Secera u prahu, paizmiksati sa dobro ohlaenim filom.

Odvajiti trecinu fila, a u preostale dve trecine dodati seckan kikiriki, belu cokoladu i snikers cokoladice isecene
na sitne komade.

Natacnu staviti koru, preko fil sakikirikijem i cokoladom (polovinu ukupne kolicine), opet koru pafil, zatim
koru i zavrSiti onim ostavljenim delom fila.

UZivajte u ukusu!

Savet

Kikiriki mozete malo pei u rerni, ohladiti pa samleti.



