oko rum torta

s )

vreme pripreme: 80 min

h°
tezina: srednje
za 10 osoba

Sastojci

PatiSpan;j:

15jga

15 kaSikesecera

15 kaSikemlevenih oraha
10 kaSikebrasna

kakao

Bela kora:
e 4 belanca

e 6 kasikeSecera
e 1 kaSikabrasna

Preliv:
e 300 mlvode

e 5 kasSkaSecera
e 100 mlruma

Fil:

5/ga
4 Zumanca
250 gprah Secera



e 250 gmargarina
e 250 gcokolade

Priprema

Ispeci 5 kore od po 3 jga, 3 kaSike Secera, 3 kasike mlevenih oraha, 2 kaSike brasnai 1/2 kaSicice kakao.
Belakora: 4 belancaumutiti sa 6 kaSike Secerai 1 kaSikom bradna.

Prokuvati 300 ml vode sa Secerom i kad se ohladi umesati rum. Ovom smesom natapati korice.

Fil: cvrsto umutiti belanca sa prah Secerom, posebno umutiti 9 Zumanca paih dodati u umucen belanac.
Rastopiti natihoj vatri margarin i cokoladu kad se prohladi sve gediniti sajajima. Ostaviti fil da stoji 1 sat.

Filovati: kora- fil - kora- fil - kora- fil - belakora- fil - kora- fil - kora-Slag krema.

Savet



