Sarenatorta (2)

tezina: lako
za: 35 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Korica:

15belanaca

15 kaSikaSecera

200 gotopljene cokolade
300 gmlevenih oraha

1 kaSikabrasna

Fil:

15zumanaca

2 pudinga od vanile
500 mimleka
2margarina

500 gSecera u prahu
200 g Slag krem vanila

Priprema

Umutiti mikserom belance i Secer, zatim dodati orahe, kaSiku brasnai otopljenu cokoladu. Peci u plehu
oblozenom pek papirom.

Skuvati puding u polalitre mleka, kad se ohladi dodati dobro umucene Zumance, a zatim dodati dva margarina
umucena sa 500 g Secera u prahu.



Kad se kora dobro ohladi vrhom kaSike uzimajte delice kore valjajte u fil i regjte na plato, moZete oblikovati
tortu po zelji. Odozgo stavite Slag i ukrasite tortu.

Savet

Jasam je skoro pravila (ali je nisam dliakla) i koricu sam sekla na male kvadratie, tako da je to bolje nego
uzimati kasikom, jer ispada ravnomerne veliine, Zumnaca se mogu kuvati na paru, ai jasam ih dobro umutila
mikserom. Tortaje izvrsna, nije skupa. Prijatno! :)



