Najcokoladnija torta

sei
tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za piskotu:

2jgeta

2 kaSikeSecera

2 kasikebrasna

2 kaSikekakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo
150 mlcokoladnog mieka

Zafil:

e 2 kesice pudinga od cokolade

400 mIMoja Kravica mleka

400 mIMoja Kravica Kuhinjica datke pavliake
150 gmlecne cokolade

6 kaSikaSecera

Zadekoraciju:

¢ 1dIMojaKravica Kuhinjica datke pavliake
¢ 100 gmlecne cokolade

Priprema

Jajai Secer umutite, dodajte brasno pomesano sa praskom za pecivo i nakraju kaSike kakaoa. Smesu izlijte u



namazan pleh oblozen papirom za pecenje. Pecite u zagrejanoj rerni na 200 C oko 15 minuta. Proverite
cackalicom dali je piSkota pecena. Pecenu piskotu izvadite iz rerne i kada se malo prohladi prelijte je
cokoladnim mlekom, koru ostavite sa strane. Puding skuvajte sa Secerom i mlekom na uobicaen nacin i ostavite
daseohladi. Moja Kravica Kuhinjica slatku pavlaku izmutite i pomeSajte sa ohlaenim pudingom i sve
promesajte mikserom. 50 g cokolade izrendajte i pomeSajte u fil. A 100 g cokolade otopite i lagano sipajte u fil
sve mikserom muteci da se dobro sjedini. Smesu sipajte preko ispecene kore i ravnomerno rasporedite. okoladu
i pavlaku stavite u Serpicu nalaganoj vatri, kuvati sve meSgjuci da se cokolada otopi. Skinite sa vatre malo
prohladitei prelijte preko torte. Tortu ostavite nekoliko sati da se stegne. A onda skinite obruc sa kalupa, secitei
posluZite.

Savet

Ovu tortu sam napravila po Zelji moga sina. Da napravim okoladnu tortu, ali tako da se okolada preliva. Zelja
ispunjena.



