Torta Dunavski valovi

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit

3jgeta

15 kaSikaSecera

15 kaSikaulja

15 kaSikamlijeka

15 kaSikabrasna

2 kasikekakaoa

1prasak za pecivo

1 staklenkakompota od viSanja

Krema
e 1/2 Imlijeka
e 2pudingaod vanilije
e 200 gputeraili margarina
e 200 gprah Secera
e 300 mlvrhnjazaslag
Glazura

¢ 100 gcokolade za kuhanje
e 2 kaSkeulja

Priprema



Odvajiti bjelanca od Zumanaca. Mikserom ulupati cvrst snijeg od bjelanacal Miksati Zumanca sa Secerom,
dodati ulje, mlijeko, azatim i brasno pomijeSano sa praskom za pecivo. Na kraju umijeSati i snijeg od bjelanaca.
U kalup, obloZen papirom, sipati polovinu smjese, zapeci oko 10-tak minuta na 200 C. U drugu polovinu dodati
kakao. lzvaditi kalup iz pecnice, poslagati vidnje, preliti smjesom sa kakaom i vratiti u pecnicu da se ispece na
180 C oko 30 minuta. Pecen biskvit preliti sokom iz kompota, ostaviti da se ohladi! U 1/2 litra mlijeka skuhati
puding od vanilije. Kad se prohladi, dodati pjenasto umucen margarin sa prah-Secerom. Premazati biskvit
kremom. Cijelu tortu premazati umucenim Slagom i preliti otopljenom cokoladom!

Savet

Umjesto kompota od visanja, ja esto koristim visnje kratko prokuhane sa aSom soka od viSanjai Seerom!



