Menaz tortica

tezina: srednje

za 6 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kora:

5jga

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kaSikekakaoa

Fil:

2pudinga

1Imleka

8 kaSikaSecera

100 gcokolade

250 gmargarina

100 gpecenih lesnika

Glazur a:

e 200 gcokoladnu glazure

e po potrebidekorativne mrvice
e po potrebimleveni lednik

e po potrebidlag

Priprema



Ukljuciti rernu na 220°C da se zagreje. Na veliki pleh staviti pek papir. Odvojiti Zumanca od belanaca, a zatim
od belanacai Secera umututi cvrst sneg.

U umucenu smesu dodavati jedno po jedno Zumance i mutiti.

Zatim umesati brasno i prasak za pecivo.

Od smese odvojiti 2-3 kasike i pomeSati ih sa kakaom. Sipati u kesu, probusiti je nadnu da bi njome mogle da
Se nacrtgju sare.

Na pek papiru iscrtati Zeljene oblike, a zatim staviti u rernu na manje od 1-og minuta da se zapece.

Plehizvaditi iz rernei preko vec nacrtanih Sara sipati zuti deo smese za koru. Zatim je staviti da se pece.

Zato vreme spremiti fil. Sipati u Serpu 8dl mlekai staviti da prokuva sa 8 kasika Secera. U 2dl mleka razmutiti
2 pudinga, paih dodari u Serpu kada mleko pocne davri, neprestano meSgjuci dok se ne zgusne. cU vruu smesu
dodati cokoladu i meSati da seistopi. Prohlaen puding pomeSati sa omekSalim margarinom i pecenim mlevenim
leSnicima. Gotovu koru izvaditi iz rerne i ostaviti da se ohladi.

Koru nafilovati i iseci natrake, azatim prvu uviti u rolat i staviti uspravno na podlogu za tortu.

Preostale trake dodavati u krug.

Umutiti 100 g Slaga sa 200ml hladnog mlekai njime prefilovati torticul.

Pripremiti cokoladnu glazuru po uputstvu na pakovanju i preliti preko torte.

Pripremiti dekoraciju po Z€lji.

Ostaviti tortu u frizider da se stegne. Prijatno.

Savet

Ovo je malatorta, za veu je potrebno duplirati sastojke. :)



