Trio fantastiko

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

Fil I:

Fil 11:

Fil 111

12belanaca

12 kaSikaSecera

12 kaSikakrupnije mlevenog przenog lesSnika
2 kaSikebrasna

12zumanaca
2jgeta

300 gSecera u prahu
250 gmargarina

40 gSlaga

300 gcokolade

700 gviSanja
400 gSecera
2vanil pudinga

80 gdaga



¢ 50 gkrupnije mlevenog przenog leSnika

Priprema

Od navedenih sastojaka treba napraviti 2 kore. Umutiti belancai postepeno dodavati Secer. Mutiti dok se ne
dobije cvrst Sne, a zati dodati leSnikei brasno i lagano umesati. Peci na 20 minuta na 200°C.

Zumancai 2 celajajeta dobro umutiti pa dodati Secer u prahu i mutiti dok se ne sjedini. Zatim smesu kuvati na
pari i dodati 300g cokolade. Kada se ohladi fil ce biti malo tvri paumutiti Slag i dodavati kaSiku po kasiku do
Zeljene gustine. Zatim dodati margarin i dobro umutiti.

Visnje dobro ocediti, prebaciti u Serpicu dodati Secer u kuvati 10 minuta. Puding razmutiti sa 1dl oceenog soka
od visanja padodati u visnjei ukuvati jos 5 minuta.

Umutiti Slag pa dodati lesnike.

Filovati: kora- fil | - fil 11 - fil 11l - kora- fil I - fil Il - Slag.

Savet

Jasam fil 11l ponovila 2x , atortu sam obukla u Slag sa ukusom vanile i posula prZzenim mlevenim leSnicima.
Tortaje veomaizdasnai veoma vrsta pa je pogodnai zafondan dekoraciju. Spoj viSanja, okolade i |eSnika budi
svaula. Prijatno!



