Puztorta

teZina: tesko
za 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zuti patidpan;:

6jga

6 kaSikeSecera

6 kasikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
300 gSecera

500 mlvode

Crni patiSpanj:

e 8jga

8 kaSikeSecera

6 kaSikemlevenih oraha
6 kaSikebrasna

2 kaSikekakaa

1 kesicapraska za pecivo

Crni fil:

250 gmlevenih oraha
200 gcokolade

5 kaSikeSecera

po potrebi mleko



Zuti fil:

e 15Imleka

3 kesicepudinga od vanile
3 kasSikebrasna

5 kaSikeSecera

2 margarina

250 gprah Secera

Filovanje:

¢ 500 gkrem Slaga
¢ 100 g cokolade
e po potrebi kiselavoda

Priprema

Zacrni patiSpanj umutiti penasto jgjai Secer. Dodati orahe, kakao, brasno i praSak za pecivo. Sve lepo gediniti.

ObloZiti pleh folijom sipati umucenu smesu i peci ha 180 stepeni.

Zazuti patiSpanj umutiti penasto jajai Secer. Dodati brasno i prasak za pecivo. Obloziti okruglu tepsiju folijom i
peci ha 180 stepeni.

Zacrni fil staviti mlevene orahei Secer u ciniju. Zagrejati mleko (kolicina da prelije orahe da smesa bude
cvrsta) i 100 g cokolade. Kada prelijemo dodati i ostalih 100 g cokolade.

Zazuti fil staviti 11 mlekai 5 kaSike Secerada provri. U ciniju umutiti 500 ml mleka, puding i brasno.

Kada mleko pocne da kuva sipati umucen puding i meSati bez prestanka natihoj vatri dok fil ne postane cvrst.
Ostaviti da se ohladi.

Umutiti margarin i prah Secer.
Iseci crni patiSpanj na pola.

Zuti patidpanj iseci napolakao nadlici.



| podeliti na 8 dela kao zakiflice.

USpinovati Secer savodom za Zuti fil. Preliti svaki deo.

Kada se ohladi zuti fil skinuti koricu.

Dodavati zuti fil u margarin i mutiti lagano.

Staviti crni patiSpanj natacnu. Premazati Zutim filom. Crni fil staviti na Zuti patiSpanj i uvijati kao kiflice.
Resti kiflice na patiSpan;.

Od ostalog Zutog fila premazati kiflicei sve strane torte.

Staviti crni patiSpanj preko.

Slagom filovati tortu i ukrasiti cokoladom.

Savet

Isplati se probati :)



