Sladoled torta (8)

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

6belanaca

6 kaSikaSecera

6 kasikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
200 mimleka

Za cokoladni fil:

400 mimleka

3 zumanceta

4 kaSikeSecera

1 kesicapudinga od cokolade
1 kaSikabrasna

1 kaSikagustina

100 gcokolade

125 gmadlacaili margarina

Zavanil fil:

e 400 mimleka
3Zumanceta

4 kaSkesecera

1 kesicapudinga od vanile
1 kaSikabrasna



o 1 kaSkagustina
o 1 kesicavanilin Secera
e 125 gmadacaili margarina

i jOS:

e 100 gdlaga
e 180 mimlekaili vode

Priprema

Umuititi belanca sa Secerom u cvrst sneg. Dodati brasno i prasak za pecivo i izmeSati. Usuti u pleh (25x35cm),
podmazan ili oblozen papirom za pecenje. Peci oko 15 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C.

Pecenu i malo prohlaenu koru staviti natacnu i preliti je toplim mlekom.

Zumanca umutiti sa ecerom, dodati puding od Sokolade, gustin, bradno i malo mleka, izme3ati. Preostalo mleko
zagrejati, usuti umucenu smesu i kuvati da se zgusne. Skloniti saringle, dodati cokoladu i meSati da se otopi.
Dobro ohladiti i pomeSati sa umucenim margarinom ili maslacem. okoladni fil staviti preko kore.

Zumanca umutiti sa Secerom i vanilin Secerom, dodati puding od vanile, gustin, brasno i malo mleka, izmesati.
Preostalo mleko zagrejati, usuti umucenu smesu i kuvati da se zgusne. Dobro ohladiti i pomeSati sa umucenim
margarinom ili maslacem. Vanil fil staviti preko cokoladnog.

Slag umutiti samlekom ili vodom i staviti preko vanil fila. Tortu ukrasiti cokoladnim mrvicama.

Ostaviti tortu da se ohladi i stegne. Uzivajte u ukusu!

Savet



