Crnac pod snegom

tezina: lako
za: 25 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

10jga

10 kaSikaSecera

4 kaSikabrasna

2 kasikeulja

2 kaSikekakao

1 kesicaprasaka za pecivo
250 gmargarina

200 gSecera u prahu

100 gcokolade

100 gdlaga

Priprema

Patispan]: Umutiti 5 jgja sa 5 kaSika Secer. Lepo umutite jgjai Secer, zatim dodati 2 kaSike uljai mutiti joS 2-3
minuta. Zatim dodati 2 kaSike kakaa, 4 kaSike brasna u koje ste umesali 1 praSak za pecivo. PatiSpan] ispeci u
cetvrtasti pleh od Sporeta.

Kada je patiSpanj gotov mozete odmah da ga podelite natri jednaka dela, gledajuci tacnu Sirine na kojoj cete da
formirate tortu. Svaku koricu pokvasite nekim sokom koji imate pri ruci.(stavite koricu natacnu pa je onda
prskajte sokom, tako i sa drugom kad je stavite preko fila)

Fil: 1 margarin umutite sa 200 g Secer u prahu, kad ste edinili margarin i Secer dodajte otopljenu cokoladu, i
nastavite dalje dalepo ujedinite margarin i cokoladu.



Posebno umutite 5 belanca sa 5 kaSika Secera kao Sne od belanacai tako dobro ulupan sne dodavati kaSiku po
kasiku u fil od margarinai cokolade. Sve lepo gedinite. Ovako ovim filom filujete tortu. Korica natopljena
sokom, fil, korica natopljena sokom, fil, pa opet korica natopljena sokom i nakraju takoe fil i kao dekoraciju na
kraju stavite umucen Sag.

Savet



