Torta sa crno-belim piskotama

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Zafil I:
¢ 400 mIMoja Kravicamleka
¢ 1 kesicapudinga od vanile
o 4 kaSkeSecera
e 50 gmargarinaili putera
¢ 300 gpiskota

Zafil Il:

e 2 kesiceSlag krema

o 2 kesicekapucina-ukus cokolade
¢ 1 kaSikakakaoa

e 300 mimleka

Priprema

Fil 1: Razmutiti puding u 100 ml mlekai 4 kaSike Secera, a ostalo mleko 300 ml staviti davri. Zatim u mlazu
polako sipati razmuceni puding i kuvati dok se ne zgusne. U vruc puding staviti puter i brzo meSati dok se sve
lepo ne gedini.

Fil I1: Staviti Slag u ciniju za mucenje, pa dodati kapucino (u prahu) i kakao, zatim polako dodavati mleko i
mutiti dok Slag ne bude umucen.

Reati: 8 piskote koje smo provlacili kroz mleko pafil I, pafil 11, pa6 piSkotareati preko prvog reda, ali zajednu



piskotu manje, pafil I, fil 11, pa4 piskote, pafil I, fil 11, pa2 piskotei fil I.

Safilom Il prefilovati celu tortu, kojaje u obliku trougla.

Tortu ukrasiti po Zelji.

Ostaviti da odstoji oko 2 satai moze odmah da se sece.

Savet

Torta je veoma brza. Ja sam Koristila piSkote sa dve boje, crno bele su, amogu i obine postupak jeisti.



