oko paviaka torta

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kora:

¢ 5Sbhelanaca

50 gSecera

50 goraha

20 gkikirikija
2 kasikebrasna

Fil I:
e 360 gkisele pavlake
e 13lag od vanile
e 50 gSecera
¢ 50 gcokolade
Fil 11:
¢ 10Zumanaca

150 gcokolade



e 1 kaSikaSecera

Jos:

e 1/2 pakovanjaplazme
e 1/2 listaoblande

Priprema

Umutiti belanca sa Secerom i brasnon u cvrst sam. Iseckati kikiriki i orahei dodati i promeSati varjacom lagano.
Staviti na pek papir i peci 15ak minuta dok ne porumeni. Ostaviti da se ohladi. Fil I: staviti u posudi povlaku,
prah zaSlag i Secer i dobro izmeSati. |zrendati cokoladu i dodati. Fil 11: umutiti Zzumanca sa Secerom i staviti na
paru da se kuvaju. Kada krenu da se zguScavaju dodati cokoaldu i meSati da se otopi. Filovanje: staviti koru pa
nakoru 1/2 cokoladnog fila, preko izlomiti oblandu i poreati. Preko staviti ceo paviakafil. Onda uzeli plazmu i
umakati u cokoladni fil i poreati preko. Staviti da se ohladi. Pa ukrasiti po zelji.

Savet

>D



