Leonardo torta

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

600 mimlijeka
2pudinga od vanilije
200 gmargarina

5 kaSikaSecera

100 gprah Secera
4banane

200 gpetit keksa

200 gzele bonbona

100 gkokosovog brasna
polalimuna

Dekoracija:

e 0ko 200 miglatke pavliakeili Slaga

Priprema

U Serpu sipamo 500 ml mlijekai 5 kaSika Secera, pa kad prokuha dodamo praSak za puding, koji smo sedinili
sa 100 ml mlijeka. Kada puding dobije potrebnu gustinu, maknemo sa Sporetai ostavimo da se ohladi. U ohlaen
puding dodamo margarin izmiksan sa prah Secerom. Sve dobro izmiksamo. Zele bombone isjecemo na parcad,
petit kekse izliomimo. U puding dodamo sjeckane banane (koje pokapamo sa malo limunovog soka) i kokosovo
brasno.



Kremi dodamo i Zele bombonei izlomljeni petit, pa sve dobro sjedinimo. Dobivenu masu izrucimo u kalup
oblozen folijom, pa ostavimo u frizider da se stegne.

Kad se torta stegne, izrucimo natacnu.

Umutimo slatku pavlaku ili Slag, pa premazemo cijelu tortu.

Gotovu tortu rezati na parcad.

Savet



