arobni san

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgeta

100 gSecera

250 mimleka

150 miulja

120 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo

3 kasikepekmeza od kajsije
1 kaSikakakao praha
Zapremazivanje kore:

5 kaSikapekmeza od Sipuraka
100 gcokolade za kuvanje
Fil:

250 didlatke pavlake

100 gSecera u prahu

100 grendane cokolade
ZaukraSavanje torte:

200 gslag krema u prahu

Priprema

Muititi 2 jajeta sa 100 g Secera, dodati 250 ml mlekai 150 ml ulja. Zatim dodati brasno pomeSano sa praskom za
pecivo i kakao prahom. Lagano promeSati da se masa gedini, pa dodati pekmez od kajsije. Masu staviti u kalup
precnika 24 cm prethodno obloZzen pek papirom. Peci na 180 C oko 30 minuta. Dok je joS kora vruca premazati
je prethodno pomesanom cokoladom i pekmezom od Sipuraka. U posudu staviti 250 dl slatke pavlake, 100 g
Secera u prahu, mutiti dok se pavlaka ne umuti cvrsto, zatim dodati 100 g rendane cokolade. Umucen fil od



slatke pavlake staviti preko kore. Umutiti 200 g Slag krema u prahu sa 2 dl gazirane vode. Mutiti dok Slag ne
bude cvrst. UkraSavati tortu Slagom po Zelji.

Savet



