*21*

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za podlogu:

e 250 gkeksa
e 150 gmaslaca
¢ 80 gcokolade u prahu

Zakrem:

400 mldatke pavlake
150 gSecera

250 gsira

1limun, korica

100 gbele cokolade
100 gcrne cokolade

Zaglazuru:
¢ 100 mlidlatke pavlake

¢ 100 gcrne cokolade
¢ 1 komadicmaslaca

Priprema

Mleveni keksi cokoladu u prahu preliti otopljenim maslacem, sediniti, pa utisnuti u kalup i odloZiti u frizider
da se stegne. Slatku pavlaku umutiti sa Secerom, dodati rendanu limunovu koricu. Zelatin spremiti po uputstvu,



pajoj dodati. Spatulom umeSati sir, pa ujednaciti krem. Obe vrste cokol ade otopiti na pari.

Podeliti smesu od siranadvadela, u jedan dodati belu cokoladu, ujednaciti, pa naneti na koru.

U drugi deo dodati crnu cokoladu, ujednaciti, pa naneti preko belog krema. Staviti u friZzider da se stegne. Za
glazuru staviti slatku pavlaku da kuva skoro do vrenja, pa njome preliti komadice crne cokolade i mesati da
masa postane glatka, odmah dodati maslac isecen nalistice, promeSati. Ohladiti glazuru na sobnoj temperaturi, a
cizkgk izvaditi pre togaiz frizidera, pa onda naneti glazuru. Ostaviti torticu na hladnom da prenoci.

Savet

Srean roendan, duso....



