Tigar torta (3)

tezina: lako
za: 30 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatamniju koru:

7belanaca

12 kaSikaSecera

1 kaSkasirca

3 kasikaprezle

6 kaSikamlevenih oraha
1 kaSikabrasna

Zabeu koru:

7belanaca

12 kaSikaSecera
1 kaSkasirca

4 kasikagriza

Zafil:

e 147umanaca

e 15Imleka

e 10 kaSikaSecera

¢ 1 kesicapudinga od vanile



100 gplazme

150 gmargarina

100 gcokolada sa suvim grozem
200 gviSanja

Priprema

Umuititi belanca posebno u cvrst Sam. Dodati Secer i nastaviti mucenje. Kad se cvrsto umuti iskljuciti mikser pa
dodati prezle, sirce, orah i bradno. Sipati u pleh koji je obloZen pek papirom 39x36 cm. Za belu koru ponoviti
postupak samo umesto prezle i mlevenog oraha dodati griz. Zafil je potrebno umutiti Zumanca sa Secerom,
dodajte kesicu pudinga rastopljenim sa mlekom i zakuvajte u preostalo mleko. Kuvajte 2-3 minuta nalaganoj
vatri. Pustiti da se ohladi. Margarin umutite penasto pa dodajte hladni fil. Plazmu izdrobite nepravilno, a
cokoladu isecite na grube komade. Dodajte sve filu. Dodajtei visnje. Sediniti smesu. Obe kore preseci na pola
da se dobiju cetiri kore. Koru secite po duzini.

Filovati: tamnakora, fil, belakora, fil i tako redom dok ne potroSite sastojke.
Dekorisati po zelji. Prijatno.

Savet



