Trio torta

Sastojci

Zakoru:

6jaa

12 kaSika Secera

100 g margarina

100 g cokolade za kuvanje
2 vanilin Secera

2 praska za pecivo

2 kasicice cimeta

6 kaSicica kakaoa

6 kaSikamleka

10-12 kaSika brasna

Zafil I:

e 250 g margarina

200 g Secerau prahu

4 jgjeta

100 g cokolade za kuvanje
100 g mlevenih oraha

300 g mlevene plazme

Zafil Il:

e 300g8aga
o 2 kisele paviake

Priprema



Kora: Umutiti 3 jajeta sa 6 kaSika Secera, dodati kaSicicu cimeta, 3 kaSicice kakaoa, vanilin Secer i prasak za
pecivo. Rastopiti 50 g cokolade za kuvanje, sa50 g margarinai kad se malo prohladi, dodati u smesu za koru.

Sipati 3 kasike mlekai dodati 5-6 kasika brasna (testo treba da bude gustine kao za patiSpanj).

Okruglu tepsiju ili pleh podmazati samalo uljai brsna, peci 20 minuta na 180 stepeni.

Kada se koraispece izvaditi je natacnu, prevrnuti, ocistiti bradno i kad se ohladi oStrim noZem preseci napola
po duzini. Tako uraditi jos jednom da bi se dobilo ukupno 4 kore.

Fil I: Umutiti margarin sa 200 g cecera u prahu.

U drugoj ciniji umutiti penu od 4 jajeta, spojiti margarini jgjai sipati plazmu, orahe 100 g i otopljenu cokoladu
100 g (malo prohladjenu).

Fil 11: Umutiti 300 g Slaga (cvrScu penu) i dodati dve kisele pavlake.

Staviti prvo koru, plazmafil, beli fil, pa opet koru, i tako dok ne potroSite sve 4 kore.

Poslednju koru premazati samo belim filom. Prijatno! UZivajte :)



