Bueno torta

Sastojci

Zakoru:

¢ 10 belanaca

e 10 kaSika Secera

e 10 kasSika brasna

e 200 g lednika (pecenog i krupno drobljenog)

Zafil:

10 Zumanaca

1,51 mlieka

3 pudinga od vanile
3 kadike brasna

150 g Secera

2 vanil Secera

375 g margarina
200 g Secerau prahu
100 g cokolade

Ostalo:

e 200 g nutele

e 200 g keksa (proizvoac po izboru)
e 200 g krem Slaga (ili obicnog)

e 4dl hladne kisele vode (ili mleka)

Priprema



Lednike prepeci, oguliti i izlupati cekicem za meso. Umutiti belanca u cvrst sneg, dodati Secer i mutiti dok se
neistopi. Dodati brasno i lagano meSati, varjacom da se masa gedini.

Pleh za pecenje obloziti papirom za pecenjei po njemu rasporediti drobljene leSnike. Preko naneti kasiku, po
kaSiku belanacai ravhomerno razmazati. Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni 15-20 minuta (zavisi kakvavam
jererna).

Pecenu koru ohladiti, prevrnuti natacnu, tako daleSnici budu gore i skinuti papir za pecenje.

U 1,3 dl mleka staviti vanil Secer i ostaviti da provri. U preostalih 2 dl razmutiti Zumanca, Secer, puding i brasno
(ukoliko ostane grudvica procediti). Sipati u provrelo mleko i skuvati fil. Ohladiti, povremeno meSagjuci, da se
ne stvori korica

Umutiti margarin sa Secerom u prahu i dodati ohlaen fil, pa §ediniti miksajuci. Podeliti nadvadeai ujedan
deo dodati cokoladu otopljenu na pari.

Otopiti nutelu na pari, dabi se lakSe razmazalai premazati preko lednika.

Keksizlomiti i poreati preko nutele, zatim naneti crni fil, pa zuti. Premazati zutim filom i okolo torte.

Umutiti Slag sa kiselom vodom ili mlekom i ukrasiti po zelji.



