Jasminova torta

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Tamni biskvit:

ljgje

100 gZutog Secera

100 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kaSikevrele vode

2-3 kaSkekakaoa

K okos biskvit:

e ljge

100 gZutog Secera

100 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kaSikevrele vode

3 kasikekokosovog brasna

Biskvit od maka:

ljaje

100 gZutog Secera

100 gbrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kaSikevrele vode

3 kasikemlevenog maka



Zakrem:

500 mimleka

1puding od vanile

150 gSecera u prahu
lvanilin Secer

3 Soljicemlevenih oraha
100 gmargarina
lumucen Slag

80 gsuvog groza

e 2mandarine

Za ukraSavanje:

18lag krem

mal okokosovog brasna

mal orendane crne cokolade

po ZeljiSarene mrvicei ukrasi zatorte

Priprema

Prvo spremiti kremu. Skuvati puding, pa dok je joS vreo, umesati kockice margarina Dodati i orahe, suvo groze i
madarine seckane na kockice. Mesati sa vremena navreme da se ne uhvati korica. U hladan puding dodati
umucen Slag. lzmutiti sve sastojke za biskvit i peci oko 15 mniuta na 180 stepeni, ovo zavisi od pecnice.
Proveriti cackalicom dali je peceno. Ponoviti postupak i za biskvite od kokosai maka. Ohladiti korice, pa
premazati filom. Ostaviti da se stegne sat vremena u friZzideru. Celu tortu premazati ulupanim Slag kremom,
posuti je rendanom cokoladom, a sa strane kokosovim braSnom. Ukrasiti Secernim mrvicamai ukrasima zatorte.

Savet



