. Metar” torta

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

djga

250 gSecera kristala

250 gbrasna

1/2 kesice praska za pecivo
1 %oljica (0,7 dl)vode

1 Solja (2 dl)ulja

2 kaSkekakaa

Fil:

7 dimleka

2 kesice (po 40 g)pudinga od vanile
200 g + 3 kaSikeSecera kristala

2 kaSikebrasna

250 gmargarina

Glazura (preliv):

100 gcokolade

100 gmargarina

3 kasikeSecera u prahu
ljge



Priprema

Puding, 3 kaSike Secerai brasno izmesati u cinijici. Od 7 dl mleka odliti oko 1,5 dl i satom kolicinom razmutiti
suve namirnice, dolivajuci mleko po malo, da brasno ne ostane u grudvicama.

Ostatak mlekai 200 g Secera staviti u posudu sa duplim dnom da provri, paiskljuciti i skinuti saplotnei u
tankom mlazu meSgjuci, uliti rastvorenu masu pudingai brasna. Vratiti naiskljucenu toplu plotnu i mesati
nekoliko minuta, da se masa skuvai zgusne. Prekriti folijom i ostaviti da se hladi.

Umutiti penasto margarin i sastaviti sa ohlaenim filom.

Umutiti masu od jaja, Secera, brasna, praska za pecivo, vodei ulja.

Podeliti je na 2 dela, pa u jedan dodati kakao.

Peci obarolata u uskom kalupu (kao za "srnecalea"), prethodno podmazanom uljem i posutom braSnom.
Kada se pecenatesta ohlade, iseci ih na Snite - kriske, kao hleb.

Filovati naizmenicno Zutei crne nite, stavljgjuci ih na dve uze tacneili najednu veliku, jer se dobiju dva duga
rolata.

Novodobijene rolate premazati filom i odozgo i okolo.

Rastopiti cokoladu, margarin i Secer u prahu, skinuti saplotnei dodati jedno jgje, varjacom izjednaciti sa
masom i vratiti natoplu plotnu, pajos kratko dokuvati da se dobije Zeljena gustina preliva.

Topao preliv premazati preko rolata sa svih stranai po Zelji posuti mlevenim kikirikijem, orasima, kokosom...

Ostaviti u frizider, ngjbolje da prenoci, pa sutradan seci Snite ukoso, dabi u jednoj Sniti bile vidljivei zutei crne
Snite.

Savet



