Crno bdli svet

za: 35 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakore

3jgjeta

300 gSecera

300 gbrasna

300 mlulja

1 caSapavlake

300 mimleka

100 gkakaoa

1 kesicapraska za pecivo
3 kasicicesode bikarbone
1 prstohvatsoli

2 kesicevanilin Secera

Zal fil:

1Imleka

200 gSecera

5 kesicapudinga od vanile
100 gkrem Slaga

200 gbele cokolade

250 gmargarina

Zall fil:

e 300 gkrem Slaga



e 250 mlmineralne vode
¢ 200 gcokolade

Zadekoraciju:

¢ 1 caSacokoladne glazure
100 gbele cokolade

100 gcrne cokolade

30 gcokoladne mrvice

8 kasika ulja
nekolikocokoladica po z€lji

Priprema

Umutiti jaja sa Secerom dok ne postane penasto. Dodati ulje, pavlaku, mleko, kakao, bradno, prasak za pecivo i
sodu bikarbonu. Sve umutite lagano mikserom. Smesa je rea, kao za palacinke. Pleh obloziti papirom za pecenje
i Sipati po 4 sipace. Peci na 200 C oko 15 minuta. Izvaditi iz plehai ostavite da se hladi kora zagjedno sa
papirom. Postupak ponoviti joS za 2 kore.

Puding razmutite samlekom, a u ostatak sipajte Secer i zakuvajte puding na uobicajen nacin. U vruce dodati
belu cokoladu i meSati dok se ne otopi. Ohladiti. Margarin umutite penasto i gediniti sahladnim filomi joS
dodati prah krem Slaga. Sve umutite penasto. Krem slag umutite sa mineralnom vodom, paizrendajte na krupno
rende cokoladu. Sjediniti.

Filovati: kora, zuti fil, beli fil, kora...

okoladne glazuru otopiti na1 minut i prelijte tortu. Pospite cokoladnim mrvicamai poreajte cokoladice po
izboru. Belu cokoladu otopite sauljem i pustite da se prohladi. Crnu cokoladu otopiti sauljem i pustiti da se
prohladi.

Papir za pecenje iseci po duzini i visini torte. Prelijte cokoladom i crnom i belom. Pustite da se prohladi pa
makazama iseci trake. Ohladiti. Hladnu cokoladu naizmenicno stavljati oko torte. Dobro rashladiti. UZivati u
divhom ukusu. Prijatno!

Savet



