okoladna torta (12)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

100 gmargarina

7 kasSikaSecera

1 Soljicamleka

3 kaSikekakakoa

9 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kaSicicasode bikarbone
1 kaSicicacimeta

Zafil:

e 150 ml datke pavliake

3 kasSikeSecera

3 kasiciceSecera u prahu
10 gzelatina

2 kasiciceekstrata vanile

Zakuglice:

¢ 150 geurokrema
e 4dkeksa
e po potrebimlekaili cokoladnog mleka



| jos:.

100 g pecenih lesnika

7 komadarolera od cokolade
100 gcokolade

2keksa

Priprema

Zakoru: Ukljuciti rernu na 180 C. Brasno, kako, praSak za pecivo, sodu i cimet pomeSati. U drugu posudu sipati
Secer i margarin i penasto umultiti. Dodavati jajajedno po jedno, ali dobro umutiti jedno, dok ne dodate drugo.
Sipati polovinu smese sa brasSnom i mutiti. Zatim dodati Solju mleka, pa dodati ostatak smese sa braSnom.
Dobro gediniti sastojke, paizliti u dobro nauljenu tepsiju i peci 40-tak minuta. Kada bude peceno, ostaviti da se
ohladi.

Izvaditi iz tepsije koru i koncem preseci vodoravno na pola. Posto koru nisam mogladaizvadim, jasam je
preseklanapolai izvadila onim sto se filuje Slag.

Zafil: Umutiti slatku pavlaku sa Secerom i Secerom u prahu, vanilom i Zelatinom (Zelatin pripremiti po uputstvu
skesice). Donju koru prekriti filom i dodati lednike, rolere, keks, mrvice, Sta god volite.

Zakuglice: Krem, koji je bio na sobnoj temperaturi, pomeSati sa mrvljenim keksom. Ukoliko je smesa previse
gusta, dodati mlekaili cokoladnog mleka. Kuglice staviti 5 minuta u zamrzivac da bi se stegle.

Drugu koru staviti preko fila. Otopiti cokoladu sa kaSicicom ulja, a prelititi drugu koru i ukraSavati ostatkom
lesnika, rolera, keksa... :)

Savet



