Punjena torta

tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

12 jga

12 kaSikaSecera

24 kaSikamlevenih oraha
5 kaSikabrasna

Zapreiv:

e 500 mlvode
e 12 kasikaSecera
e 200 gcokolade

| jos:

500 gkrem Slag

400 mimleka
4zumanca

4 kaSikaSecera u prahu
300 gmargarina

200 gmleko u prahu
10krem banana



¢ 200 gzele bombone

Priprema

Umutiti jaja sa Secerom penasto. Kad se dobro umuti dodati mleven orah i bradno. Lagano promeSati. Pece seu
Serpi od 5 litrana 180 C dok ne porumeni. Pecenu koru ohladiti. Nozem preseci gornji sloj testai izdubiti
sredinu torte da ostanu samo krajevi i dno. Prokuvati vodu sa Secerom i cokoladom. Pustiti da se malo prohladi
papreliti testo koje jeizvaeno iz torte. Pustiti da se skroz ohladi.

Zumanca umutiti penasto sa Secerom u prahu i skuvati fil na pari. Ohladiti. Slag umutiti sa mlekom. Kad se
umuti cvrsto postepeno dodajte mleko u prahu, neprestano muteci. Margarin umultiti penasto dodati mu
umucena zumancai 5 kasika Slaga. Sjediniti mikserom da se dobije glatka krema. Podeliti ganadvadela.

U jedan deo dodati iseckane zele bombone, adrugi gediniti satestom koje je bilo preliveno cokoladom. Dodajte
mu naseckane krem banane. Napuniti tortu.

Prvo stavite deo sa cokoladom zatim zuti fil i nakraju Slag. Dekorisati po zelji!

Savet



