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tezina: srednje

za: 10 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2jgeta

3belanceta

5 kaSikaSecera

60 gcokolade

5 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
600 gmleka

6Zumanaca

2 kesicepudinga od vanile
150 gmargarina

200 gSecera

100 gprah Secera

5 dlvode

2 kesicepudinga od jagoda
700 gjagoda

200 gcokolade

50 gmargarina

6 kaSikamleka

6 kaSikaSecera

2 kesiceSlaga

200 gSecera

3 divode

Priprema



Kore: belanca umutiti u cvrst sneg postepeno dodajuci Secera, a pred kraj dodati celajaja. Mutiti lagano
mikserom dabi se gedinilamasa. Dodati brasno, rendanu cokoladu i pola praska za pecivo.

U cetvrtastom plehu obloziti papir za pecenje, sipati pripremljenu smesu i peci na 180'C 30 minuta. Tako ispeci
i drugu koru, kada se ohladi preliti ih vrelim sirupom.

Zuti film: U Dubokoj Serpi ukuvati mleko sa Secerom i dodati umucena Zumanca sa pudingom od vanile. M eSati
masu dok se ne zgusne. U ohlaen fil od Zumanaca dodati umucen margarin sa prah Secerom i umutiti dobro da
se masaizjednaci.

Fil od jagoda: 5 dI vode ukuvati sa Secerom, dodati umucen puding od jagodai iseckane jagode kuvajuci sve na
umerenoj temperaturi uz meSanje dok se ne zgusne. Fil od jagoda treba biti mlak kada se stavlja na koru od torte.

Filovanje kora: 3 dl vode ukuvati sa 200 g Secera, natacni staviti koru paje vrucim Serbetom (polovina) preliti.
Preko kore staviti fil od jagoda gledajuci da vam bude topao, onda premazati zuti fil, pakora, fil od jagoda, na
kraju zuti fil.

Od cokolade je napravljena glazurai njome je celatortafilovana, umutiti Slag i dekorisati tortu, po zelji ukrasiti
cokoladnu vocnu tortu jagodama.

Savet

Tortaje ukusna, sonai mami mirisom na Menaz okolade i majskih jagoda. Nije Sala, nije laz svaki recept mi
uspe kada koristim okoladu Menaz! Prijatno!



