oko-lesnik torta (Novogodisnja torta)

tezina: lako
za: 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Koral:

4belanca

100 gSecera

100 gmlevenih lesnika

2 kaSikebrasna

1/2 kaSicicepraska za pecivo

Korall:

4 belanca

100 g8ecera

100 gcokolade

2 kaSikebrasna

1/2 kaSicicepraska za pecivo

Koralll:

4 belanca

100 gSecera

100 gmlevenih lesnika
2 kasikebrasna



1/2 kaSicice praska za pecivo

Fil:

1 Imleka

250 gSecera

12 Zumanaca

4 kesicepudinga od vanile

250 gmargarina

6seckanih cokoladnih bananica
100 gcokolade

100 gpecenih mlevenih lednika

Dekoracija:

¢ 150 gcokolade
¢ 100 mlidatke pavlake

Priprema

Korali 3: Umutiti belanca sa Secerom u cvrst sneg, zatim dodati brasno, prasak za pecivo i lesnike, gediniti
lagano varjacom, uliti u obloZen pleh i peci 20 minuta na 180 stepeni. Naisti nacin pripremiti i trecu koru.

Kora2: Umutiti belanca sa Secerom u cvrst sneg, dodati brasno, praSak za pecivo i rendanu cokoladu, sjediniti
pauliti u oblozen pleh i peci 20 minuta na 180 stepeni.

Fil: Zumanca umutiti sa Secerom i praskom za puding, dodati malo mleka od ukupne kolicine i sve dobro
umutiti. Ostatak mleka staviti da provri pa dodati umucenu smesu i kuvati uz meSanje dok se ne zgusne. Ostaviti
da se ohladi. Margarin umutiti penasto pa ga gediniti sa ohlaenim filom.

Fil podeliti natri dela. U jedan deo dodati iseckane cokoladne bananice.
U drugi deo dodati otopljenu cokoladu.
U treci deo dodati lednike.

Filovanje: Kora 1 - fil sa cokoladnim bananicama - Kora 2 - fil sa cokoladom - Kora 3 - fil saleSnicima.



Zagrejati datku pavlaku nalaganoj vatri, dodati joj cokoladu i meSati da se otopi pa preliti tortu. Po Zelji ukrasiti
tortu.

Savet



