MasSino srce

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

3 kasikevrele vode
1/2prasak za pecivo
2 kasicicekakao

Zafil:

e 1Imleka

4pudinga od vanile
Imargarin

100 gSecera

5krem bananica
100 gzele bombona

Za ukraSavanje:
e 250 gslag krema

¢ 100 gcokolade
e 1bojazalag

Priprema



Umutiti belancai Secer, kad je umuceno dodati Zumanca pajoS malo mutiti, dodati brasno i praSak za pecivo.

To umutiti polako varjacom, dodati kakao i 3 kaSike vrele vode i sve polako mesati takoe varjacom. Premazati i
brasnom posuti kalup u obliku srca, peci pola sata natemperaturi od 180 C. Kada je kora pecenai prohlaena
isecite je uzduz tako da dobijete dve kore. Fil: u litar mleka dodati 100 g Secerai 4 razmucena pudinga skuvati i
sloniti da se prohladi. U meuvremenu umutiti penasto margarin, kada se puding skroz ohladio dodati u njega
penasto umucen margarin mutiti dok masa ne postane kremasta, fil podeliti na dvadelau prvi deo staviti sitho
seckane krem bananice, a u drugi sitno iseckane zele kocke. Prvi deo kore staviti natacnu i premazati filom od
Zele kocki, a preko druge kore filom od krem bananica, preko gornjeg delatorte staviti glazuru od cokolade, a sa
strane umutiti Slag krem i dodati boju po Z€lji, atakoei ukrasiti po Zelji.

Savet

Torta se brzo pravi i veoma je ukusna.



