Slatka mala izmisljena tortica

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru (x4):

2belanceta

1/2Zumanceta

2 kasike Secera

2 kasike mlevenog lednika
2 kasike mlevene plazme
1 kaSikabrasna
prstohvatpraska za pecivo

Zakrem:

e 7 dlmleka

150 gSecera

6 Zumanaca

2 kesicepuding vanila
3 kasikeostrog brasna

Ostalo:

¢ 80 gnugat milka cokolade
¢ 80 ghele milka cokolade



8 kasikakrupno seckanog prepecenog lesnika
100 glomljenog plazma keksa

3 dl umucene slatke pavlake

300 gputera

Priprema

Umuititi 2 belanceta sa Secerom u sneg, dodati malo Zumanca, i lagano varjacom umesati ostale sastojke. Pleh
(promera 22 cm) obloZiti pek papirom i rasporediti smesu. Peci na 200 stepeni oko 5-7 minuta, vodite racuna da
vam ne zagore ...mozete peci i na 180 stepeni malo duze, ali ja zaista nemam zivaca zato... Naisti nacin ispeci
jos 3 kore. Dakle trebaju vam 4 kore ukupno. Razmutiti jajatj umutiti jaja, Secer, puding, brasno sa malo mleka.
Ostatak zagrejati i skuvati kremu. U prohlaenu kremu dodati umuceni puter. Lagano umeSati seckanu cokoladu,
lesnik i keks. Nakraju lagano umeSati prethodno umucenu paviaku. Kore poprskati sokom od narandze ili
mlekom i filovati. Dekorisati kako vam voljal!

Savet



