oko-nugat torta

Sastojci

Kora:

e 18 belanaca

18 kaSika Secera

3 kaSika brasna

300 g mlevenog plazma keksa
1 kesice praska za pecivo

Fil:

18 Zumanaca

10 kaSika Secera

11 mleka

3 pudingaod vanile
250 g margarina
100 g prah Secera

5 kaSikanutele

100 g lednika

100 g bele cokolade

Glazura:

¢ 100 g cokolade
o 3 kasSkeulja

Dekoracija:



e 2 krem Slaga od cokolade

Kuglice Ferrero Rocher:

¢ 100 g lednik napolitanki
150 g lesnika

200 g nutele

100 g cokolade

3 kasike ulja

Priprema

Zakoru dobro umutiti belanca sa Secerom, pa dodati mlevenu plazmu, bradno i praSak za pecivo. Smesu
gediniti sakaSikom i izliti u oblozen pleh (38x26) i peci koru na 180 C 15min. Naisti nacin napraviti joS dve
kore od po 6 belanaca, 6 kaSika Secera, 1 kaSike bradna, 100 g mlevenog plazmakeksai 1/3 kesice praska za
pecivo.

Zafil umutiti Zumanca, Secer i puding sa 2 dl mleka, a ostatak mleka staviti da provri. U vruce mleko skuvati
umucenu smesu sa Zumancima.

Kad sefil ohladi, gediniti ga sa prethodno umucenim margarinom sa prah Secerom, pafil podeliti na3 dela: | fil-
u dodati nutelu, paizmutiti, 11 fil-u dodati krupno mlevene pecene lednike, 111 fil-u dodati otopljenu belu
cokoladu.

Filovati: kora, 1/2 filal, /2 filall, kora, /2 filalll, 1/2 filall, kora. Sa 1/2 filal tortu premazati odozgo, asa
1/2 filalll tortu premazati okolo.

Kad se ohladi, staviti glazuru odgore, a sa krem Slagom pripremljenim prema uputstvu na kesici, tortu dekorisati
okolo.

Ako zelite tortu mozete dekorisati odozgo i sa kuglicama Ferrero Rocher, jer selepo uklapaju sa sastojcima
torte. Zakuglice gediniti nutelu, krupno mleveni peceni lednik i napolitanke izlomljene rukom. Sarukama

namazanim samalo margarina formirati kuglice. Ohladiti ih, paih onda umakati u pripremljenu glazuru od

cokolade i reati natortu.



