Moja ledena torta

tezina: srednje

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

e Gbelanaca

e 6 kaSkaSecera

e 6 kaSkabrasna

e 250 mlvruceg mleka

Krem:

e 6ZUmanaca
e 6 kaSkaSecera
e 250 gmargarina

Krem od vanile:

¢ 1 kesicapudinga od vanile
o 3 kaSkeSecera
e 300 mimleka

Krem od cokolade:

1 kesicapudinga od cokolade
1 kaSikaSecera

3 redacokolade

300 mimleka



Jos:

4banane

15 komadacokoladnih bananica
400 gdaga

300 mlkisele vode

Priprema

Belancai Secer mutiti dok sneg ne postane gust i §ajan. Potom kasSikom umeSati brasno i sve dobro promesSati.
Smesu izliti u pleh i staviti u prethodno zagrejanoj rerni na175°C i peci 10-15 minuta. Preko pecenog biskvita
preliti 250 ml vruceg mlekai ostaviti da se ohladi.

Na pari izraditi Zumancai Secer tako da smesa postane penastai gusta. Kad se krem ohladi umutiti 250 g
margarinai krem podeliti u 2 dela.

U 50ml mleka pomeSati puding od vanile sa Secerom i paziti da neostanu grudvice. 250ml mleka zakuvati pau
njega umesati puding... Ostaviti da se ohladi, pamu dodati deo od krema sa Zumancetom i sve dobro promeSati.

U 50 ml mleka umeSati puding od cokolade sa Secerom. 250 ml mleka zakuvati, pa mu dodati puding i kuvati
dok se nezgusne... U joS vruc puding dodati cokoladu i meSati dok se cokolada ne rastopi. Ostaviti da se ohladi,
pa mu dodati drugi deo od kremai dobro promesati.

Filovati: nabiskvitu prvo naneti krem od vanile, pa preko krema staviti isecene cokoladne bananice, pa krem od
cokolade i nakraju Secerne banane. Preko cele torte premazati Slagom.

Dekorisati po Zelji.

Savet

Biskvit dobro paziti kad vadite iz pleh, da se ne bi zalepilo... Torta je fantastina. Pravila sam je cerki za roendan
I svi sutrazili jos:) uzivajte u fantastinom ukusu.



