Verenicka torta
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Sastojci

Zaprvu koru:

* 5jga

5 kaSika Secera

5 kasika brasna

2 kasike kakaoa

1 praSak za pecivo

Zadrugu koru:

e 2 gotovarolata

Fil prvi:

¢ 3 pudingaod vanile
1/21 mleka

200 g Secerau prahu
1 margarin

250 g mleka u prahu
eskimko od vanile

Fil drugi:

400 g mlevenog keksa
1-2 caSe soka gaziranog
1/2 margarina

100-200 g Secera u prahu



e 1dag
e kiselavoda

Priprema

Prvu koru umutiti i ispeci u cetvrtast pleh, podmazan zejtinom i braSnom. Kad se ohladi staviti je natacnu za
tortu i poprskati sokom.

Zaprvi fil: Skuvati puding i ostaviti da se ohladi. Posebno umutiti eskimko i ostaviti da se malo stegneu
frizideru. Margarin umutiti sa Secerom u prahu. Kada se puding ohladi dodati eskimkai margarin, pa nakraju
mleko u prahu.

Zadrugi fil: Keks potopiti sasokom i kad se gedini dodati polamargarinai Secer.
Slag posebno umutiti.

Prvo ide pecenakora, pafil samlekom u prahu, parolate iseci na parcice, srednje velicine i poredjati preko fila,
pa nakon rolata, ide drugi fil i clag.



